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LE V R A I 




FRANÇOIS, 

S 

Enfeignant la manière de bien aprêter & aflàifonner 
toutes fortes de Viandes 5 grafies & maigres > 
Légumes & Pâtifferies en perfe&ion , &c. 

Augmenté d'un nouveau Confiturier , qui apprend à tien 
faire toutes fortes de Confitures » tant féches que liqui- 
des 9 des Compotes de Fruits , des Dragées , JBruvages 
délicieux , mre% délicat ejf es de bouche* 

DU MAITRE D'HOTEL 

Et du Grand 

ECUYER - TRANCHANT , 

Enfemble d'une Table Alphabétique des Matières jui 
font traitées dans tout le Livre. 

Par le Sieur DE LA VARENNE , 

- 1 

Ecuyer de Cyilîne de Monfr. le MarquisdUxelles > 
Premier Plénipotentiaire aux Conférences de 

la Paix à Utrecht. 

Nouvelle Edition augmentée des nouveaux Ragoûts qu'on 

fert aujourd'hui. 

A LA HAYE 
Chez JEAN NEAULME Libraire. 



M. DCC XXI. 
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AU 

LËCTEU R. 

L m'a fembleàpropos de vous don» 
ner quelque advis touchant le défi 
| fein ïufage de ce Livre , dont 
" je fuis l'Autheur , fans vanite\ 
Mon deffein e(l de ne choquer ny 
offenfer perjonne\ quoy que je ne douteras que 
quelques mal-veillans oh envieux en parleront 
a perte deveuè^mais bien de fervif Cr fecourir 
ceux qui en auront befoin > dont plr four s n'ayant 
pas l f expérience ou la mémoire prefente^ ne vew 
lent ou n'ojent s'ingérer d'apprendre ce qu'ils 
ne fçavent pas , partie par gloire , & partie 
i jar autre confidtration* 1a s uns croyent fit 
^ faire tort , de prendre confeil en une chofe qu'ils 
devr oient peut-eftre f p avoir. Les autres n'ayant 
point d'habitude auprès de ceux qui les pour* 
roient enfeigner , font honteux de fe prefenter 
fans reconnoifl mee y dont leur gouffet quelq^ 
fois ajfez. mal garnj ne leur donne pas le fou* 
voir. C 9 ejl pour quoy cheriffant particulièrement 
ceux de ma Profejfton, faypenfé leur devoir 
faire part de ce peu que fen fçay, & Us délivrer 
de cette peine. 

four Vufage je vous en ay drejfé quatre 
Services , an devant de chacun defquels vous 

* l trw~ 
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AU L E.C TEUR, 

trouverez, la Table Cries Difcours enfeite } & 
les ay divifez. félon les diverfis façons de repas 
qui je font les jours de chair , de poijfon^ de 
Carefme , particulièrement Uyour du Ven* 
dredy Saint. J'ay ajouté beaucoup d'autres 
chofes gêner aks , dont vous verrez les Tables 
& les Difcours. f'y ay tneflt une Table &fa~ 
fon de faire Paftifferies fuivantïes faisons , & 
autres petites curiofitez, de mefnage^ ajfez. utiles 
à toutes Ferfbnnes* Que fi vous y trouvez, quel- 
que article dans les Tables qui nef oit dans les 
Difcours , ne me blafmez. pas 9 je les ay obmis y 
parce qtfils font communs , & les ay mis dans 
les Tables pour en faire fouvenir. Enfin , mon 
€her LtÏÏeur , peur rècompenfe je ne vous de» 
mande autre chofe , ftnon que mon Travail 
vouspuifje efire profitable &* agréable. 



T A- 
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T A F L E 

Des Viandes qui le trouvent & fervent 
d'ordinaire , aux diverfes faifons 

de l'Année. 

Depuis Pafques jvfau'À la St. fein. 

p Onicts de grain, 
* Dindon de l'année 
Oyions. 
Agneaux. 

Pigeonneaux de volière» on ramerean* 
Levraux . 

Francs Marcaujius. 
Perdrix. 
Faifàns. 
Ortolans* 

Lapins, Lapreanx. 

Depuis la S. feanjtifau'ÀL S. Remj r 

ferdreaux. 

Hameicaux. 

Tourterelles* 

Faifanteaux. 

Cailleteanx. 

Levraux. 

MarCaiÏÏns. 

-Joulcts d'Inde.' 

Chaponneanx. 

Pigeons de volière.' 

Poulets de grain. 

Poulardes. 

Oyfons gras. 

Ralles. : 

Ortolans. 

Alicbrans. 

Faons. 

Chevreaux. 
Bcccaffincs. 

Depuis la S. Remfj*ftues en Carejmel 

Chapons gras. 
Poularde graflè. 

PouJardc châtiée de Normandie. 

•4 iCKai 
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Chipons de pallier &dedo&ui«! 

Toulcs graflcs à boliillîr. 
Poulets d'Inde. 
Coqs dinde. 
Agneaux. 
Levraux» 
Perdrix. 
Beccaiïts. . 
Ramiers. 
Pluvier», 
Sarcelles. 
Kouges. 
TaifansdeBors. 
Oifeaux de Rivière. 
Gelinottes de Bois. 
Beccaffines. 
Grives. 

Mauvette*. 
Poulets de graîq. 
Levraux de Janvier. 
Courlis. 

Pigeons de volière. 
Cailles Graflcs. 
Creftes. 
Foycsgras. 

Syrop. 
Givarts. 

OyesgraiTcs pour falcr au» pois.* 

Alioûettcs. 

Canards de palier. 

Cochons de laid. 

Pou] ettes d'eau. 

Hairou. 

Hii0Bdçll«4c M<o 



TABLE 

Générale des Viandes grajfe s % dont 
les façons méthode d y apprt fter 
/ont en ceLivre> dirigée par 
ordre alphabétique^ 



À Bbatis d'Agneaux en potage. 
"Déferlez, farcis en potage» 
£n ragouft . 

Abbatis d'agneaux en ragouft. 

Abbatis de poulets d'Inde. 

Acbis de viand e crue. 

Acbis de viande roftie» 

Acbis de Pcidnx. 

Agneau en ragouft. 

Agneau rofti. 

Agneau en pafté. 

Alloûettes au roux en potage. 

Allouâtes à la fauce douce en potage» 

Alloûettes en ragouft. 

Al lotlet tes xofties à la broche* 

Alloûettes en pafté. 144 entonne* 

Alkbrands en ragouft. 44 roftis. 

Aloyau rofty* 

Andoûillcs. 

Atbolade. 

Anichaux fricafîcz. 
Aiticbaus frits. 
Artichaux à la poivrade» 
Artichauxen eus. 
AJpergcs à la fauce doucei 
Afperges en ragouft. 
AlpergcsàlacxcfflK, 
AUçxcaux. 



*i 

3$ 
3© 

4S 
50 

ÎZ 
35 
S» 
214 

9 
11 

69 

57 

«S 

*o 
99 
9* 

là mefme. 

91 

là mefme. 

9* 
9S 

U mefme. 
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Table générale 

BAîgnets de moelle, B. t* 

Baignetsde pommes, 84 
Baignée s d'amehaux , , là mcfme 

Batteurs de paré en ragouft* 6 s 

B eat illes en potage. 1 o 

Beatillesenragouft. s s 

Beatilles eu tourte. 17 

BeccalTes xoftics en potage. 17 
Beccafles & B ecc affines rollies à la Broche. 60. 77 & f I 

Becca(Tes en pafté* 1 4 5 

Bifetiofty, 5* 

Bifque de pigeonneaux. 1 

DemyBifque. i* 

Blanc manger. s 2 
Txemeau de Bœuf en potage , en potage au t ai 11 ad in , 1 6 

pièce de Boeuf à l'Angloife , ou Chalonnoife. 3 z 

pièce de Bœuf à la daube, 3 5 

pièce de Boeuf à la marote , 3 * 

pièce de Bœuf au naturel. 3 6 

Bœufàlamods, 4*. à l'eftoffade. 4» 

langue de Bœuf en xagouft, 34 

Boudinblanc, 29 

Bouillon pour nourrir les pots. z 

C Ailles marbrées eu potage. C. 0 

Caille roftic. 57 

Caille en pafté. 113 

Caille teauxroftis 59 
Canards en potage aux navets. % 4 & i° 

Canards farcis en potage» i° 

Canards en ragouft. 4 8 

Canard fàuvage en ragouft. 69 

Canard en pafté. 1 14 

Cardons d'Efpagne. 9 $ 

Champignons en ragouft. 9 * 
Champignons farcis. là raefme. 

Champignons frits. 9* 
Champignons* l'olivier. làmefme. 

Chapon au riz eu p orage. 1 f 

Chapon farcy enpotage. 19 

■Chapon auxhuifties. .... 4; 

Chapon roft y. 57 

«Chapon lofty m Greffe»; ©z 



des Viande f graffes^ 

CalHeaur de Chevreuil 
Choux fleurs. 

Civé-dcLieVre. * ^ 

Cochon de laiâ en potage» 3 1 

Cochon de laie* à Ja daube. 3 T 

Cochon fercy. « ^ 

Cochon piqué. €t 

Cochon de laift au naturel. « z 

CoftcJJettcs de mouton en ragoufc 4.x 

Cxefme de piftache. 4 \ 

Crefrae à la Mazarine. %x 

CnsBIancs, où Thiaftiasroftîs. nz , 

D. 

ïndonneaux xoûls. ^ 

menus droits de Cerf, ^ ^ 

* E. * 

p Ao, ou fus de mouton , veau OU chapon» 104 

Autre façon de Ja mefrne Eau. - ic 5 

Eau de poulet. 10 - 

Epaule de mouton en ragoufh 4 1 
Epaule de veau en ragouft. mefrne. 
Epaule de veau roftie. 

Epaule de fânglier roftie. $3 

ÇpauledefanglierenragourV 4; 

Ertadeaux en potage. g 

FEi^deauxdefolTczfHcisenpotige, i^xQ&iÉc $* 

Aondebicherofty. J?. ^ 
Faon deChreveuïJrofly, Brocfmc 
Faifân rofty. • / 

:Fiiet de Cerf rofty. 6o 
Filet de Chevreuil rofty. 

Fricandeaux en potage. J 

Fricandeaux eu ragouft, ^ ^ 0 
J?ricaû*acde veau. K mefrne. 

Foyedechrevreuilenragouft» ml 

Foyc de chevreuil en omçJçCfe^ JL 

Foyc de veau fr icafTé. ^ r 

Foye de veau en ragoùft» • ^ 

Foyc de veau pique. 7? 

Foyc de veau rofty à Jabiochc- * " <j 9 

Foyc gras en ragouft, s s 
foye gras fqx icgriU * Bicfinc 

*4 Ioj$ 
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Table generàîe 

•JFoy c gris cuit dans h cendre , la mefme? 

Foye gras frit en baiguets. 88 

: ' ~ G 

/""^ Arnîtures de Piftaches, de Citrons, & de Grenade- 104 

V* Gaudiveaux en pâftc. S * 

Gelée commune. . . to 

Gelée de Corne de Cerf. S 1 
Gelée vette, rouge, jaune» violette, îcblcuë Si <c foîvans. 

Gelinotte roftic. S* , 

Gf adouble en ragouft. 3 9 

k Gûve roftic. 60 

Grive eu tagouft. H -leo 

Vl Aut cofl c de veau en ragouft. 3 5 

A* Haut cofté de Mouton en ragouft. 6 s 

ïléronrofty. «3 

Ï Ambon en ragouft. I 79 

Jambon rofty, là mefme. 

Jambon en tranche. là mefme. 

Jambons de Mayence, & me thodc.pour les faire, roo 

Jambon en pafté. 14r 

Jarer de veau en potage. 11 • 

arets de veau farcis en potage. 26 

Jaret de veauà J^igramme. i» 

Jus de champignons. 203 

Jus de boeuf ou de mouton • 104 

jtis ou eau de mouton Y veau on chapon. 104 

_ L 

T Augne de Bœuf en ragouft. 3 3.8* 
f-* Langue de bœuf fraîche. 6tf» Autre façon, là mefme. 

Langue de porc en ragouft. 33 & * * 

Langue de porc parfumée. *7 

I^nguedcporcgrilléeen ragouft, là mefme. 4» 

gangue de mouton en ragouft. 33 & 113 
Langues de mouton frites en ragouft 6c baignetf. 44» 97 

langues de mouton rofties. r 4 3 

langues de mouton niquées. 5>7 

Langues de mouton fur Je gril. 97 

Langues de mouton en paW, , ' X4* 

lapreaux en pottge. j 6 

japreauxeniagouft. 41 

Lapreauxroflis. 59 

^can^a pafté. * 49 

■ • * «• ^ * 
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levraut rofli. 

Liai I ons. 



des Viandes maigres. 



5* 

lot 



Liatfons d'amande, de champignons & de farine, fi mefme 
liaifons de truffes. 



lot 

2t 
3t 

«I 
60 

42 
60 



146 

59 
I* 
59 
79 

30 
17 

potage de 



Longe de veau à la marinade. 
Longe de veau en ragouft. 
Locgc de veau roftîe. 
Longe de cerf roftîe. 
Longe de chevreuil en ragouft. 
Longe de chevreuil roftie. 
Longe de mouton en ragouft. 

M 

MAcreufe au lard en paôé. 
Aîaicaflïn rofti. 
Mauviettes en potage. 
Mauviettes xofties. 
Mauviettes en ragouft. 
Merles en pafté 

Manches d'épaules de mouton à l'olivier* 
Manches d'épaules de mouton en ragouft , en potage. 
Membre de mouton haché en potage, ip à Ja Cardinale, 27 

à la daube, 34 àlaLocate 4 « en paôé, 13s potage de 

Mouton frit aux navets. 

N) UJJe. N 

Nulle ambrée. 
Nulle verte. O 

O Eufs à la Po,ta £ aîft > 9 S Autre façon. 
w Oeufs mignons.' 

Oeufs filez. 

Oeufs à la Varenne. UU Autrcfacon. 
Oeufs à la neige. 
Oeufs à la huguenotte. 
Omelette de beatilies. 
Omelettes de Jambon/ 
Oreilles & pieds de porc en I agonit 
Ortolans roftis. 
Ortolans en ragouft , 
Oyfon en potage à la purée, 
petite Oyc d' Oyfon en potage. 
Oyfon aux pois vei s. 
Oye falée à la purée. 

Çyioru farcis Cu potage, 

* 7 



«9 

90 

fi mefme. 
5>4 

fi mefme. 
Jà mefme. 

95 

firneirac. 

7* 
9Z 

74 
60 

XI 

fi mefme. 
11 

làmcfmci 
Oyc 
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Table générale. 



©yeàla daube. 57 

.Qyeenragouft. , làmcfmc. 

Oyfon tofty. $ * 

Oye fauvage 8c privée roftie» P» * I 

PAlcts de Bœutlalez pour garder. -99» **av 

Panafde, i«5. Autre façon. Jàmcfme. 

Pafte filée* * «4 
Pafte de Citron • Pafte d'Amandes, Pafte de Piftaches. là m. 

Paftez de chapon defoiTé, degaiidiveau , d'aflïeie. si 

Paftez à la Marote , l V Angloifc. S i & s * 

.Pafte a\ la Cardinale. SI 

Pafté de venaifon. 74 & 1 07 

Pafté de Jambon. ' 75 

Pafté de membre de mou f on. 1 08 

.Pafté à F AngJoife. 5) * Ml 

Pafté de gaudi veaux, 'Si & no 

uPafté de Perdrix. tio 

Pafté de Jambon. '75 & 110 

Pafté de poitrine de veafl. 1 1 r 

Pafté d'affictte* $z & 1 11 

Pafté à Ja Cardinale. 53 & 207 

Pafté à la Marote. 52 Se m 

Pafté de lapreaux. liz 

Jafté de poule. làmefme 

Pafté d'allotietes, 11a 

Pafté de veau , là fnefme 

Pafté de Cailles. \iz 

Pafté de Beccaffes. iVmefme 

Pafté de mei les. 114 

Pafté de canards. Jàmefme 

Pafté de raacrcufe au lard. J14 

Pafté d'agneau , la raefme. Aurrcfaçon* 

Pafté de langues & mouton* là me fine. 

Padc de chevreau chaud. 115. Autre fafQtU Jàmefme, 

Pafté d oyfon. Jàmcfme. 

Taflé de manches d'épaules* s 1 $ 

Perdrix en pafté. 2tO 

Perdrix aux choux en potage» 4 

Perdrix Marbrées en potage. s 

Perdrix dcfoflïes farcies en potagC| 3 % 

<Perdiix en ragouft. ^ 92 

Perdrix à l'eftoffadc. 4* 

teidiixioflie^ /fi 



1 



des Viandes grajps. 

Perdreaux roftîs. Jl* 57. 

Perdreaux en ragouft. ' JjQO 

Pets de putain. g 4 

Pieds de veau en ragouft. g . 

fiedsde veau fricaflez. • 

Pieds de mouton en ragouft. a I 

Pigeonneaux en bifque. » . _ 

totage de Pigeonneaux. 9 

Potage de pigeonneaux roft/s, j 0 

Pigeons en potage aux pois verds. x 2 

Pigeons ramiers. c 



Pigeonneaux faicis en potage. 20 
Pigeonneaux en ragouft. 9Q 
Pigeonneaux fricaflez. 



Pigeonneaux roftis. * 

Pigeonneaux en ragouft. c% 

Pigeonneaux falcz pour garder. ç « 

Pluvier rofty . JJ 

Pomine de veau en potage. 13 Farcie in poiage. ai. Afc- 

ltofade.. jz. Fiitc en ragouft. 4I 

Poitrine de veau en pafté. I , , 

Poitrine de mouton eu aricot. a* 
Poic piiyé. 

Potage de fanté. 4 

potage à la Reyne. * 

p otagcaIa Princeflè. \ 

Potage à la Jacobine. • f & 1* 

Potage de marmite. , ^ 

Poularde en ragouft. _ 2 9 

Poularde graffe farcie. 6j & g. 
Poulets en potage garny cfafperges. y. en potage aux 

cooux fleurs *c en ragouft.^ 1©. en potage aux pois verts 

11. en potage au ris. 2 $ 

Poulets farcis en potage. 19 

Poulets marinez. frioiTex. 40, ilWc. 45 

Poulets de Grain &oflis. ?! 

Poulets marinez. 79 & 22Z 

Poulets d^nde farcy en potage. % h àjafrainboifc. 17 

à la daube, 34. en ragouft» » <a & 3 z 

Poulctsd'Inde roftis. 6 * 3 * \l 

Poulets d'Inde en pafté. * 
Poulette d'eau roftie. 

ïtofiscolks en potage ^ 
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Table générée 
Q 

QUeuc de mouton eu ragouft. 

Queuë de mouton roft ie'. 3 * 

Queue de mouton au naturel» 3 s 

* 

RÀblc de Lièvre roûi. tf* 

Ralleroftie. 59 

Ramequin de roignon, S s 
Ramequin de chair , Ramequin de fromage, Ramequin de 

fuye de cheminée, Ramequin d'oignon. 85 

Ramequin d'aulx. 16 

Ramiers en potage, 8. roftis. Sa 

RiflblJcs fines. * S 3 

RuTolles feuilletées. là mefme. 

Roignons de Bélier 99* Autre façon. là mefme* 

Roîgnons de Bélier falez pour garder. 223 

Ris de veau frits. 76 

Ris de veau piquez 8c enragouft. 7$. 77- 

Ris de veau en tourte. 151 

1 e Rouge rofti. 5* 

Roé'lle de veau en ragouft. 41 

Aladc de citron. S Sx 

^ Salades de Grenade. 97 

Salé aux pois en potage. 12 
Sarcelles à Thypocras en potage, I en potage au fuc de na- 

vers, 9 en ragouft. 58 

Sauce de poivrade. * 69 

Sauce verte. là mefme* 

Sauce au Lapreau. làmcfrae. 

-Jauflc de blanc en perdrix. 30 

Scrvelats, T §o 

TEftcs d'agneaux defoflees farcies, 2% 

Tefte de veau frite en potage. if 

Tefte de veau defoflée , farcie en potage* ai 

Teûe de veau frite en ragouft. 4 $ 

Tetine de chevrcQil* 77 

Tetine de vache. 68 

Tor tues en potage* x 4 

Tortues en ragouft» $ 3 

Tourtede larî 50 Se us 

Tourte de moelle. 54 & 116 

Tourte de rigeonneau*» fi Zc ne 

Tour* 

* — — ^ 



des Vtartdts gaffes. 

Tourte de rem. si le rff 

Tourte de firinchipanc. t * 

Tourte de p iftaches, p I 

Tourte de beat il les. 117 

Tourte de moineaux. 1 1 1 

Tourte d'alloué te t. & méfia* 

Tourte de ris de veau. 1 1* 

Tourte à c blancs de chapon. Hk raefine* 

Toortexoftie* $4 

Tranche de pafté, 75 

Tranche de hure* 1 s* 

Tranche de hure en ragonft. mefme 

Amie façon. là incline. 

Truffes en xagouft. 7 S 

Truffcsfcichcs. 75 

Truffes au naturel. 7* 

Trumeau de Boeuf au tailladiii, en potage* i# 

VEau en paft£ Y 134 

Vcnaifon en paflé. 137 



TABLE. 

Générale des Viandes maigres , des di- 
verfes fortes d'ceufc , & des façons d'ap* 
prefter toutes fortes de légumes, à . 
fervir fur le champ , ou à garder, en- 

• femble de quantité d'autres petites eu- 
riofitez débouche, contenues en ce Li- 
vre , dirigées par ordre Alphabétique. 



A Chis de carpes. A 1Î9 
"Achis d'anguille en pafte. 

Ailozesroftiesenragouft 1 &aucourt-bomllon. is* 

Allozeàrétuvée. 1* mefme. 

Allofe au court bouillon, Se roftic en Mgouft iti Autre 

façon. la mefme. 
Amandes en tourte. 

Anguille roftie à la fauce verte. 1*7 

Anguille* l'étude, * au fcrvçlaft * là mc »" c 
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Table générale 

Anguille en ragouft, ift. Autic façon, làmtfme. 

Anguille de Alcr , la mefrne. 
Anguille à Pctuvée, & fiicc en ragouft, làmefme. 
Anguilles en pafté , Loi» 1 67, 20* 

Artichaux frits, 192 

Artichaux à garder, ai 7 

Afperges en potage, X16 6c 294 

Ai perges rompues en potage, 1 j $ Aut ie façon» là mefra c. 

Afperges à la fauce blanche , I9J 

Afperges à la crefme , 1 9 S 

Afperges fricaffées , v 2 00 

Afperges à garder, • 218 

Attereaux de ponTon en potage, 126 

Aumareaucourt-boûilloii, & à la fauCC blaache. J$9 

jDAiguets. B I$o 

" Baigneis de pommes, s 4 

Bai enets de grenouilles. 241 

Barbeaux en ragouft. xrj 
Barbeaux roftis au court- bouiiloo , &C an icmj courtboml- 

Ion , là mefme. 

Barbeaux à l'étude. 174 

Barbues en caftr olle. mefme. 

Barbues au court-b oûillon* l)f 

Barbues en pafté. iv6 

Befcard au court-bouillon* 279 

Befcaid en pafté. -20* 

Bettes* raves. 19* 

Bettes -ravesa garde. 2 1 $ 

Beurre à garder. ai s 

Beurre falé. 223 

Blancmanger. ' 192 

Bouillie de fleur de bled. . 19* 

Bouillons maigres de pluficurs f af oui > .«M» & iz$ 

Brclme en ragouft. s xa« 

Brefmeroftie. 2 Sx 

Brochet en ragouft. 14$ 

Brochet far cy. JS9 

Brocher rofty à la broche. l6 o 

Brochet au bleu. j%% 

^Brochet à la fauce. C 1 8 % 

jQArdes de poiréefc d'art ichatiat. 200 

&udcs d'aitichauxfalécspoiirjarder., 201 & 121 

Car* 
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200 

11* 
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des Viandes maigres. 

Cmotfcs. 
Canoties longes. 
Carpe eu potage. 
Carpes farcies en potage. 
Carpies rofties en potage., 
Carpe à l'étuvée, farcie enfagouft, fie frite en ragouft. 147 
Carpexoftie cniagouft # ficfU'dcmy court-bouillon. t47«i4S 
Carpe au bleu. 1*4 
Orpe farcie. i»5 
Carpe en pafté dcfofiïe 207. Autre faf on » là mefme. 

**• 
IPI 

125 & 142 
l8t 

Iff 

là mcfmc. 

200 
]à mefme. 
ut 

I2ff 

3à mefme. 
làmeftne* 

7» * m 

«7 

12f 

120 

là mefme. 
an 

XII 
19f 

la mefme & fiùvans. 

ar 7 

240 
a*7 

»»■• 
«2* 
^4 
I8« 

21* 



Carpe en tourte. 
Céleris. 

Champignons farcis en potage* 
Champignons à lacrefme. 
Champignons à gardez. 
Chernis. 
Antre façon , 
Chicorée blanche. 
Autre façon. 
Chicorée à garder, 
Chonx en potage au laifti # 
Choux en potage au pain frit 
Choux en potage de purée. 
Choux fleurs* 
Choux fleurs en potage. 
Choux poux fexvk* l'entremetf* 
Choux \ garder. 
Citrouille au beurre en potage* 
Citrouille au laie* en potage. 
Citrouille , 196. Autre façon. 
c iironiHe en tourte. 
Concombres farcis en potage* 
Concombres fciicaflcz. 
Autre façon. 

Concombres à garder. * 
j? N« émets de Carefme, 

Ecrevîflès en potage. 
Ecreviûe en tourte. 
Sperlansen potage. 
Eperlans en ragouir. 
Eperlms frits. 
£p iaar ds en tourte* 
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Table générale. 

Bpînardsd* entrée. 

Iftargeonaucourt-bouillon* 

EfturgeonenpaAe. 

F 

"pidcllcscn potage. 
* royc de lotte. 
Foye de lotte en tourte, 
ïiamboifcs en potage. 

V 

Eléede poiflon* 
^ GcJée rerte. 
Grcnoû en potage* 
Grenoû en ragouft. 
Grenoftcnpaflc. 
Grenoft encaftroJle. 
Grenoûilles au faffran en potage, 
Grenouilles en tourte. 

H 

UArans frais roftîs, Jcalafauccroufle. 
* 1 Harans falez & forets. 
Htriftres en potage. 

Huiftxes au-demy court bouillon faites. 15 
çon. 

Huiftres en ragouft , enbaignets, & rôties. 
Huiftres fraîches en tourte. 
Huiftres fallées pour garder. 
Hure de fàurnon à Ja fauce ronfle. 
Autre façon. 

Hure de faumon en falade. 

I 

J AmbondepoifTon. 



17* 

20* 

&!• 

w 
us 



19? 

112 
16l 
I67. 2o« 
179 

1>S 
au 



166 
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220 
lamtfmc. 

193 & 19% 



f Aift avec jaunes d'oeufs en potage, 

Laiâ d'amandes en potage. 
Laittances de carpe frites. 
Lait tances en ragouft. 
Laittances de carpe en touite. 
Laitues farcies en potage. 
Laitues i garder. 
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des Viandes maigre}. 

Limproyeen ragouft , fur le gxU en ragouft > *C à h fauce 

douce» 15* 

Langouftc an court-bouillon. 159 

Langouftc s* la fauce blanche. là mcfme. 

Lentilles en potage» 234 

Lentilles d'entrée* 257 

Limandes en potage. 153 

Limandes en caftrolle, frites & ro flics. x/4 

Limandes frites en ragouft. Ito 

Limandes eu pafté. 207 

Limandes en tourte* 209 

Loiches en potage. * 141 

Lottes en potage. X %€ 

Lottes en ragouft, & frites en ragouft, 149» ÀMre façon 

de Lottes que Pon met à rétuvéc. 1 f o 

Lottes en caftiolle, 1 $4 

Lottes en tourte. no 

Loutre de Mer au court bouillon, &fuxlegril. su 



- 

JUÊ Acreufe farcie en potage, ii* 

* YA Macreufc aux navets en potage» X39 

Macreufe en potage garny. j 35 

Macreufe en ragouft & au court-bouillon. X S 4 
Macreufe roftieea ragouft, &dcfoffi£e farcie. Hmcfme* 

Macreaux frais roftis. j * * 

Macreaux falez. its 

Marfoftin au court-bouillon 8c en ragoufti 2S» 

Melon en'toarte. 212 

Merluche frite à la fauce-Kobçit. Stic 

Moules en potage. * j6j 

Moules de poiffon. fre 3 

Morue fraîche roftic en ragouft. X s 2 

Morue au demy court bouillon, lit 

Morue fraîche en ragouft. 26 1 

Morue de Terre- neuve* jfji; 

Moruë fraîche en psfti. 207 

MouiTcioas. lit 

411 Nulles, 

9*& 



Digitized by Google 



- Table générale 
o 

t\ Eufs de toutes façons , depuis la page 1 70 

Jufquesàlapage. ' 17$ 

Oygnon en potage , 13 S. avec du laid. I40 

Oubelon en potage» P I34» 

PAnets en potage. i*4, 197 

Fade filée. ipi 

Autre façon de pafte. 25 S 
Paftez de toutes façons > depuis la page 2*3 jufques à la 

page. 20* 

Perches au court-bouillon* 1 S * 

Petits paftez de poiffon. 21 $ 

Pets de putain. i?o 

Piftaches en tourte. 212 

Plies en caftrolJe , Ôcrofties. 154 & 155 

Pliescnpafté. 168 & 205 

poireaux en potage. 1 3 5 

Poireaux à la purée te ea potage* 139 

Poire en tourte, 213 

pois verts en potage. 1 30 

Poispaflez. 20 r 

Pois verts à garder. il* 

pommes fricaflecs , 1 $9 Autre façon. là mefme. 

Pommes au fucre. 2 r S 

Pommes en tourte. 1 94 

Potage aux herbes. i 121 

Potage à la l\eyne. v 1 24 

Potage à JaPrmceffe. J24 

Potage de profîteoJIes. 6 ic 13a 

Potage d'herbes fans beurre. 131 

Potage de neige. 13* 

Potage aux moullcs. ^ là mefme. 

Potage de fou, 234 

Potage de ris. 137 

Potage de taiiladins. 132 

Potage de purée aux poix verts. X3°i 138 

Potage aux herbes garni deconcorabtes. 140 
forages de Carelme , & la manière de les feryir diverse- 
ment , & d'autre façon que ceux des jouis maigres oxdî- 

naixes r * %%? 

& firôvans, jufqucsà . 2. 34 

ïouepier à garder. 271 
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Titmcaux. •« 

ïuiccvcite en potage. ' . IlO 

♦ 4 

. - 

RAye frite en ragouft* 1 6 t 

Raye frite. Ul 

RuTollcs. »4* 

Rouget en potage* 14* & 256 

Rouget ca Ragouft. 161 

3 

SArdinesdeRoyanr. xdi 

Saumon à la faucc douce, en potage* 191 

Saumon en ragouft , &àl'étu?ée. * 14» 

Saumon au court- bouillon. 1 79 

Saumon en pallc. 20$ 

Second de Carefme » le Avis fui iceluî. loi 6c 504 

Seiches fncaûecs. 1*4 

Serûfis. ipt 

Seivelats d'anguilles. 'M - 

Services du Vendredy Sauict. ( 30S 
Soycsrofties, farcies, fans farce; & 3 Vétuiêc* 1$% & jj| 

S ol 1 es delbflccs & faxcics en potage. 1 2 S 

Solies en ragouft. 14c 
Solles ftites. x 

Sollesenpafté. xos 

Solies en pafté moitié frites» là melme. 

Sollesà garderfic à frire. zio & 28© 

Soupreûe de poifion. , 1 6% 

T Anches en potage. \x% 

Tanches en ragouft. 14$ 

Tanches farcies en ragouft. - 14^ 

Tanches ùites & rnarinées. là mefme. 

Tanches au courr.bouillon» igl 

Tanches en tourte. 21 1 

Tons marin es. j $ $ 

Toupinarnbours. X 9t 

Tortues en potage. 125 

Tortues en ragouft. j ^ 

Tourccsde laittances. j<s 9 
Tourtes de pluGeurs façons «C ingtediem , depuis la page 
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ricaffées. - 1*4 

Tittffes , 1S0 Autre f açan. làmefmc. 

Truffes d'entrée, aai 

Truffes à gaidcr. r 2j€ 

Truites fïumonnécf . m» H Ut 

Truites communes. 1 6€ 

Tru i tes an court.bouillou* z S t 

Truites en ptfté, a** 

Turboft en caftrolle. 178 

Twboftenpafté. s x©i 

V 

T/Endiedy Saint, la manière d'aprefter les viandes qu« 
v 7 doit ftrvir. 

Vilain en ragouft, au conrc-bouilloa » M'ctUYéc 1*1 

Vives en potage. W 

Vires roûicifm le griL X7i 
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Enseignant 

La Manière de bien apprêter 6c 
aflaifonner les Viandes qui fe fer- 
vent aux quatre faifons de Tannée , 
en la Table des Grands &jJes 

Particuliers. * 

». 



La Manière de faire le Bouillon four la nourri» 
tare de tous les fots % /oit des potages t entrées , 
oh entremet s. 

* » • 

Ous prendrez trumeanx derrière 
de fimiere * peu de' mouton, & 
quelques volailles , & fiaivant la 
quantité que vous voulez de 
boûillon vous mettre* de la viande 
à proportion , puis la ferez bien 
cuire avec un bouquet que vous ferez avec 
perfïl , fîboules & tin liez enfemble, & un peu 
de clou , & tenez toûjours de l'eau chaude 
pour remplir le pot; puiseftant bienfait, vous 
te pafferezdans une ferviette pour yous çn fep- 

A tfg 
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vît. Et pour la viande roftie , après en avoir 
tiré le jus • vous la mettrez bouillir avec un 
bouquet ainfi que dcflùst faites la bien cuire, 
puis la paflèz pour mçttre à vos entrées *ou 
aux potages bruns. 

Table des Potages qui fe peuvent faire font 
ferwr es jours gras. 

Bisque de Pigeonneaux. , • - i 

Potage de Santé. z 

Potage de Perdrix aux Choux. $ 

Potage dfeCânards aux Navets. - 4» 

potage de Poulets garni d* afpergcs. f 

' Pdtàge de Perfri* marbrées. 6 

Potage de Fricandeaux. . 7 

Potage de Cailles marbrées. ' * S 

Potage de Ramiers garni. 9 

potage de Profiteoles. 10 

Potage à la Reine. ■ 1 1 

Potage à la Princefle. I * 

Potage à la Jacobine. • J? 



Pot^edepigeonneaurrdÛifc ■ *% 
Potage d'ojCoa à lapurée. . *3 

Potage dé petite oyed*oyfon. 24 




*9 
±0 

il 



'à 



14 

t6 



•Potage d 7 oy fan aux pois verts* 
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Potage d'oyefklée à la purée. MÛ 

Potage de poulets aux pois verts;. *T 

Potage de pigeons aux pois verts. * 8 

Pqjggedelàie aux pois. 39 

Potage de lapreaux. $0 

Potage d'abatis d'agneaux. 3t 

Potage d'alouette à la fauce doucie. 3* 

Potage de jaret de veau; 3) 

Potage de poitrine de veau. 34 

Potage de ffioviettes. Jf 
Potage de tortues. 

Potage de cochon de lait. $ 7 

Potage de mouton liaché. §8 

Potage de trumeau de boeuf* 39 

Potage de chapon au ris. 40 

Potage de poulèts au ris. 4 1 

Potage de trumeau de bœuf àû tàilladîù. 42 

Potage de marmite. 43 

Potage de teftê dfc veau frite. 44 

Potage de mouton frit aux navets. 4? 

Potage de manche d'épaules en ragouït. 46 
Potage de beccaflès roftîes; _ 47 

Demie bïfque. 48 

Potage àla Jacobine aufromage. 49 

Manière de fifre toutes fortes de Pottget. 
1. Btfqne de Pigetirmettttic. 

Prenez des pigeonneaux , après qu'ils (feront 
bien nettoyer & trouffe* , ce que vous feret, 
faifant un trou avec un cdûteau au bas de 
l'eftomach , & y paflant les cuiflès, faites 
les blanchir , c*eft à dire , mettet-les dans un 
pot stec dè^éaôr chaude f ôtt d* bouillon du 

A % pot 



- 
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pat , & les couvrez bien ; en fuite les empotez 
arec un petit brin de fines herbes , & empliflèz 
voftie pot du meilleur de vos bouillons , empef- 
chez bien qu'il ne noircifïè , puis faites feicher 
voftre pain , & le faites mitonner au boiiilroh 
de pigeon , puis dreflèz après qu'il eû bien 
aflaifonné de fel , poivre & clou , le garniflèz 
de pigeonneaux, creftes^ ris de veau, cham- 
pignons , jus de mouton > puis pilhehes , 
fervez & garniflèz les bords du plat de tranchas 
de citron* 

2 . Potage de fénti. 

Le potage de fanté fe fait de chapons, après 
qu'ils font bien nettoyez % vous les trouflèz & 
les empotez avec du bouillon» le couvrez de 
peur qu'il ne devienne noir. Faut lebienaflai- 
fonner de fèl , bien faire cuire , & y mettre 
force bonnes herbes; en hyver chicorée blan- 
che , puis dreflèz & garniflèz vos herbes ; 
fçavoir , de carde & racine de perfii * ou 
chicorée, & fervez. 

. J. Potage de Perdrix aux choux. 

Eftans bien nettoyées vous les larderez de 

r>s lard , puis les trouflèz , les faites blanchir 
les empotez avec fon bouillon. Prenez des 
choux & les empotez aufli avec vos perdrix ; 
après qu'ils feront cuits , vous y paflèrez un 
peu de lard fondu , & les aflàifonnërez avec 
clou & poivre , puis faites mitonner vos croû- 
tes , les garniflèz de fàgoués de veauoufeuciflè 
fi vous en avez, puis fervez. ♦ 

4. Totagedt G anarât aux navets. 
Aptes qu'ils font nettoyez Y lardez les de 

gros- 



Digitized by Googl 



FRANÇOIS, y 

gros lard •, puis les paflez dans la poè'fle , avec 
lain doux ou lard fondu , ou bien les faites roftir 
trois ou quatre tours à* la broche , puis les 
empotez : enfuite prenez vos navets» lés 
coupez comme vous voudrez, les faites blan- 
chir , les farinez , & les paflèz par du fain- 
doux ou du lard , jufques à ce qu'As foient 
bien^roux , mettez-les dans vos canards , faites 
bien cuire le tout , mitonnez voftre pain , afin 
que vofhe potage foit lié , fi vous avez des 
câpres vouslesy méfierez, ou un filet de vinai- 
gre , dreflez & garniffez de navets , puis fer- 
vez. 

Ç. Potage de poulets garnyd'afpergis. 
Après qu'ils font bien trouflèz faites- les bien 
blanchir , & les empotez avec, une barde par 
deffiiSv rempliflèz voftre pot de voftre meilleur 
bouillon , & les aflàifonnez de fel , & d'un 
brin de poivre , & ne les laifièz trop cuire f 
feichez voftre pain , puis le faites mitonner & 
le garniflèfc de vos poulets , avec afpergcs fri- 
çaflëes & rompues , champignons , creftes f 
ou des beatilles de vos poulets , de peu de 
piftaches & de jus de mouton , & garniffez le 
bord de voftre plat de citron, puisfervez. 

6. Potage de perdrix marbrées. 
Après que vos perdrix font bien troufl&s; 
lardeZrles de gros lard , & les faites blanchir, 
puis les empotez , faites les bien cuire 8t les 
aflàifonnez. de fel, puis y faites entrer & mi- 
tonner voftre pain. Garniflez-en voftre potage , 
& de champignons, les faites un peu baùmir 
fur le feu, y mettant du bouillon blanc d'amen- 

A ? * des, 
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des , $ du jus de mouton, piftaches & citron , 
. puis fqrvç*. 

7 . Potage de fricandeaux. 

Prend une toudle de veau , la coupez fort 
déliée, faites la bien piquer & la faites prendre 

* couleur d|ns une tourtière > ou entre deux 
plats , mettes en les tranches dans un petit pot 
avec du meilleur bouillon » les aflàifonnez, 
-feitçs mitonner voftre pain f & le garnirez de 
tos fricandeaux , champignons , truffes , 

-afperges , jus de mouton , piftaches fi vous 
- *oukz , ou citron i puis feçvez. 

8. Potage de catlles marbrées. 

Après que vos cailles font trouflëes & blan- 
r chics ! farinez-les Se fcs paflfez avec du lard ou 
Éun doux i puis les empotez » faites-les 
cuire & les aflâifonnez de fel , faites mil 
«oftre pain & le garniflèz de vos cailles , avec 
truffes j champignons, creftes, & piftaches $ 
: puis fervez. 

9. Potage de ramiers garni. 

* Prenez des ramiers ou gros pigeons > faîtes 
fcs blanchir, &les lardez de moyen lard, puis 

-les empotez» & feites bien cuire avec aflaifon- 
nement de fel & un brin de thin, feites miton- 
ner voftrepam , puis le garniflèz de vos ramiers f 

,cusd'artichaux, afperges, &fervez, 

10. Potage de frofiteolles. 

H fe fait atnii : Vous prendrez quatre ou fi* 

* petits pains , vous en ofterez toute la mie par 
mie petite ouverture faite au deflîis , vous oltez 
le couvert , & le faites feicher avec le pain , 
les faites pafler par du fain doux ou du lard f 

puis 
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puis faites mitonner voftre pain avec voftre 
meilleur bouillon > & l'arroufez de boûillon 
d'amendes > puis mettez vos pains pour garnir 
Yoftre potage, & les empliflez de creftes, de 
ris* de veau * beatilles,. truffes t champignons, 
& couvrez. Mettez-y du bouillon julques à 
ce que le pain foit imbu ; avant que fervir jettez 
du jus & ce que vous aurez par deflùs , puis 
fervez. i 

il. Potage À URtyne. 

Prenez des amendes , tes battez & les met* 
tei bouillir avec un bon boûillon , unfcouquet , 
& un morceau du dedans un citron , un petr 
de mie de pain , puis les aflaifonnezdefel , ; pre- 
nez bien garde quelles ne bruflent , remuez-* 
les fort fouvent , & les pafiez : prenez en fuite 
yoftre pain & le faites mitonner avec le meil- 
leur boûiilon , r <jui & fiut ainft : Après <pe 
vous aurez defolîé quelque perdrix ou chapon 
roûy t prenez ks os & les bâtez bien dedans 
un mortier , puis prenez du boûillon , faites 
cuire tous ces os avec un peu de champignons > 
&paflez le tout dans un linge, & de ce boûillon 
mitonnez voftre pain , & à mefure qu'il mi- 
tonnera , arrofezle de boûillon , d'amendes 
& de jus , puis y rçiçttez un peu d'hachis bien 
délié , foit de perdrix oa de chapon , jufques 
à ce qu'il foit plein» Prêtiez en fuite la pelle du 
feu , la faites rougir & paflèz par defluk Qar* 
niflèz voftre potage de creftes , piftaches , 
grenades & jus , puis fervçz. 

»Z. Potage k la Prince (fe. 
Prenez du mefine bouillon -du. potage à la 
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Reyne tirez d'ofïèmens roftis , faites mitonner 
un pain en croufte , & enfuite un petit hachis 
de perdrix, que vous femerez fur voftre pain, 
fi délié qu'il ne paroifïè point , ■ faites le mi- 
tonner & Templiflèz peu à peu , garniflez-le 
des plus petits champignons , creftes , roignons , 
piftaches , citron , & jus en quantité , puis 
ftrvez. 

1 ] . Potage à la ^acehine. 

Prenez chapon ou perdrix , les faites roftir, 
les defoflez , & eh hachez le blanc bien menu. 
Prenez-en auffi les os , les caflez , & les met- 
tez cuire avec du boûillon & un bouquet dans 
un pot de terre , puis les paflez dans un linge , 
faites mitonner voftre pain , mettez dcflùs un 
lit de chair, ou de fromage fi vous voulez, un 
lit ^de boûillon d'amendes, & le -faites bien 
boûilhr, & Templiflèz peu à peu, puis le gar- 
niffez de petits bouts d'aifles defoflées par un 
bout : prenez trois œufs avec un peu de boûil- 
lon d'amendes ou autre, les battez enfemble, 
& les jettez fur voftre potage , faites y paiTer 
la pelle du feu , puis fervez. 

1 4. fvtage cCeftrudeaux. 

Prenez eftrudeaux, les habillez & les faites 
blanchir, c'eft à dire , les faire tremper quel- 
que temps dans de Teau fraîche , ou dans le 
boûillon , puis les empotez avec autre boûillon 
bien aflàifonné de fel , drefTez & les garniffez 
de tout ce que vous aurez de refte de garniture 
fur un pain mitonné , & fervez 

I f . Tôt âge de farcelles à l'hfpocras. 
Prenez farcelles & les appropriez , &. net- 
toyé* 



Digitized by Google 



FRANÇOIS. «> 

toyçt bien , les faites blanchir ainli que deflùs, 
& eftans piquées de quelque lardondedans les 
paflèz avec du lard ou fain-doux , puis les em- 
potez : lors qu'elles feront prefque cuites , 
vous jetterez dedans des brignolles avec un 
morceau de fucre , & garnirez voftre potage 
de ces fàrcelles & brignolles. 

1 6. Pot âge a 'al fouettes aux roux* 

Prenez vos alloûettes & leur tirez les ju> 
fiers -, faites les blanchir , enfarinez les & les 
paflèz dans la poëfle avec beurre , lard , ou 
fain doux , jufques à ce qu'elles foient bien 
roufles y ptds les empotez avec bon boûillon, 
& un bouquet , & les faites cuire : faites bien 
mitonner un pain que vous garnirez de vcs 
alloûettes , palets de bœuf, jus de mouton & 
de citron , puisfervez. 

- 171 Potage de figemneaux. 
Prenez des pigeonneaux , faites les bieïi 
efchauder & les empotez avec bon bouillon, 
& un bouquet faites-les bien cuire avec "une 
barde de lard , puis les dreflèz fur un pain mi- 
tonné & les garniflèz d'artichaux & a4>erges 
fcicaflees, poR verts ou lai&uës , puis fervez. 

* .18. Potage 4* fàrcelles au- fuc de navets. ' 

Pour le faire, prenez des fàrcelles & les fai- 
tes roftir, puis le* empotez avec un bonboûil- 
. Ion , prenez des navets enfuite , le? feites 
blanchir , les enfarinez , & les paflèz par. la 
poëfle, en forte qu'ils foient bien roux, m#- ' 
tez les avec vos ûrcelles, & ks faites cuire 
enfèmble j & . lors que vous voudrez dreflèr 

paflèz les navets dans un linge, pour en épurer 

As le 
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le fuc $ dont vous garnirez voftre potage , en* 
femble de vos farcelles & de grenades, puis 
fervez. 

x 19. Potage de hatil les. 

Prenez des bcatflles , fafces-les bien éctero- 
der 1 paflèz-les par la poëlle comme une frî- 
caffëe de poulets , les empotez avec bon boûil- 
km , èc faites les bien confommer , faites mi- 
tonner un pain , que vous garnirez de vos. 
beatilles avec force jus de mouton & roignons 
de bélier , puis ferve*. 

10. Pottgc de poulets aux choux fleurs. 

Empotez les avec du boûillon, faites les x 
cuire avec un bouquet & bien aflàifonné de fel , 
clou, poivre t & râpez un peu de mufeade ou 
croûtes de pain quand ferez preft de fervir , 
carniflèz-en voftre pain mitonné avec choux 
fleurs* jus de mouton, & fervez. 

il. Potage de poulets en ragoufl. 

Eftans fôftfc écartelez les , puis les mette* 
entre deux plats en guife de ragouft , avec du 
Jtoûilfoncta pot; faites mitonner voftre pain en 
croufte , & le gamilïez de vos poulets , mettant 
autour peu de champignons & afperges , puis 
Servez. 

2t. Pwgedepgeomeasexro/ltf. 

Empotez-les avec de bon boûillon bienaflaî- 
foimé de fiHfc dé cloto, & les fàkes cuire ; fai- 
tes en fuite mitonner vos croûtes &ks garniflez 
•À vos pigàofcs ép de ce que vous aurez à y 
mettre , ptetiez gardit voftre potage foit 
toua , pute fcrr et. 

p ** 
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2î. Potage <Toffink la \fwree+ 
v Prenez oyfon ou autre choie que vous vou- 
drai , empotez-les & faites Ken cuire , puis 
prenez vos pois & les feites bien cuire r palîèz- 
les en fuite par une paflofre irien déliée met- 
tez voftre purée dans un pot avec un bouquet, 
paflcz un peu de l^rd par la poëfle, & eftant 
fondu jettez Je dans le pot, & lors que vous 
voudrez fervfr feites mitonner voftre pain avec 
le bouillon de vos oyfons , puis jettes voftre 
purée par deffus , pour laquelle rendre verte f 
il ne faut pas laiffer cuire vos pois tout à feit : 
mais après eftre demy cuits battez les dans un 
mortier, & les paflèz avec bon bouillon, ou fi 
c'eft en hyver vous prendrez de la poirée ou 
ozeille pilée & preffée , & jettez k jus autour 
de voftre potage, lots que vous ferez preft de 
fervûv 

i 4 . f 'otage dt petites yes ayfon. 
Faites les tien blanchir, & les empotez avec 
du bouillon , un bouquet & «ne barde dfelard , 
feites-les bien cuire , en forte qn'eftant cukes 
elles paroiflent blanches , faites mitonner 
voftre pain & te >gamiffez de vos petites oyes , 
que vous blanchirez fi vous voulez , & y met- 
tez un peu de câpres hachées ; puis feriez. 

tf. P otage d^oifomanx fois verts; 
- Empotez vos oifons avecun bouillon, aprdr 
les avoir bien préparez & blanchis, faites tes 
bien cuire & les aifaifonnez bien ; feites paflèr 
*6s pois >âans la poëfle, puis les mettez dans 
un petit pot avec peu de boâillon , & après qu'ils 
feront bien cuits , fakes mitonner voftre pain t 

A 6 & 
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&le garniffez de vos oyfons & de leurs abatis * 
s'entend la petite oye , & de vos pois entiers 
oupaflèz, puis fervez garnis de laiéhiës. 
i6. Potage d'oyefalée à la f urée. 

Voftre oye eftant bien falée & coupée en 
quatre quartiers , fi elle eft trop falée, faites 
la dételer , puis la faites larder de eros lard , 
& la faites bien cuire , vo$* pois eltans cuits 
paflez les dans une pafloire en purée , & f aflai- 
formez félon voftre gouft : faites boûillir voftre 
oye un bouillon dans cette purée , faites mi- 
tonner voftre pain en d'autre bouillon , fi vous 
ave* d'autre pot , & fur la purée jettez un peu 
de jus de mouton par deflùs pour la marbrer , 
puis fervez. 

2 7 . Pot âge Je poulets aux fois verts. 

Vos poulets eftans bien échaudez & trou£ 
fez , empotez les avec bon boûillon , & les ' 
écumez bien , puis paflez vos pois par la poëfle 
avec beurre ou lard , & les faites mitonner avec 
des laiôuës , que vous aurez fait blanchir 
( c'eft les mettre dans l'eau fraîche ) faites 
auffi mitonner voftre pain , & enfuite le gar- 
niflez de vos poulets , pois & lai&uës , puis 
fervez. 

2 S • Potage de pigeons aux pois verts. 
Il fe fait de mefine façon que celuy de pou- 
lets , honnis que fi vous voulez vous pouvez ne 
point paflèr yos pois en purée. 

29. Potage de f aie aux pais. 
Faites bien cuire voftre falé , foit porc ou 
©ye , ou autre, chofe f dreflèz & jettez voftre 
•urée par deflus, puisferYCZ. 

jo.P*« 
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Eftans bien habillez faites les blanchir , & 
les paflëz par la poëfle avec beurre ou lard f en* 
fuite empotez- les avec bon boûillon & un botr- 
quet , & les faites cuire à propos ; faites bien 
mitonner voftre pain & le garniflèz de vos la* 
preaux , champignons % & truffes , & de ce 
que vous aurez , puisfervez. 

J I • Potage d'abatis d y agneaux. 

Apres que vos abatis feront bien blanchis 
empotez- les avec bon boûillon, un bouquet & 
une barde , c'eft un morceau de lard gras ^fai- 
tes-les bien cuire , & mitonnez bien voftre 
pain , & quand vous ferez preft à fervir , jet- 
tez un boûillon blanc par deflus , s'entend des 
jaunes d'œuft & du verjus , puis fèrvez . 

$z. V otage d* alouettes àlafauce douce. 
Plumez-les & en tirez les jufîers, pufc les 
farinez & paflèz par la poëfle avec du lard ou 
fain-doux , & les empotez avec bon bouillon T 
demy feptier de vin blanc & une demie livre 
de fucre f puis faites bien cuire le tout , & mi* 
tonner voftre pain , le garniflèz de vos alouet- 
tez, Scfervez. ? 

3 3 . V otage de jar et de veau. 

1 Empotez voftre jaret de veau avec bon 
bouillon , le faites bien cuire & écumer , met- 
tez-y de la chicorée blanche , faites mitonner 
voftre pain % le garniflèz du jaret , chicorée Se 
champignons, puisfervez. 

34. Potage de poitrine de veau. 



;o. Potage de lafreamx, 




l'eau ftaîche, puis 
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l'empotez avec bon bouillon , faîtes la cuire T 
& y mettez de bonnes herbes , & un peu de câ- 
pres, & le tout bien affaifonné , dreifèz-te fur 
voftre pain mitonné , puisfervez. 

3f, Potage de moviett es. 
Troufïez les & leur oftez les jufiers , ptiîs les 
firinez & paflèz par deflus la poëfle avec beur- 
re ou lard , enfuite faites les empoter avec 
bon bouillon, & faites bien cuire avec un bou- 
quet ; faites mitonner voftre paîn, Se le gar- 
niflèz de vos moviettes* de palets de bœuf & 
champignons, puisfervez. 

î<5. Potage de tortues. 

Prenez vos tortues , leur coupez la tefte & 
les pieds > faites-les cuire avec de I eau , & quand 
elles feront prefque cuites , mettez-y un peu 
.de vin blanc t de fines' herbes & du lam. Lors 
qu elles feront cuites , oftez les de la coquille 
& en tirez l'amer % coupez- les par morceaux 
&ïes paflèz par la poëfle avec bon beurre, puis 
faites les mitonner dans un plat , comme auffi 
voftre pain avec de voftre bouillon , garnifTez- 
tes enfin de vos tortues bien aflàifonnées d*a£ 

Î>erges coupées , & de jus de citron , puis 
èrvez. 

37. . Potage de cochon de lévB. 
Âpres que vous l'aurez proprement habillé * 
mettez-le en cinq morceaux * fiâtes les blan- 
chir dans un bouillon ou de l'eau fraîche, & 
les empotez avèc bon bouillon , mettez y des 
fines herbes & un morceau de lard , puis pre- 
pez garde qu'ils ne bouillent I fec; faites mi«> 
tonner voftpe Jwn , & le garni&t de voftre 
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cochon, la tefte au milieu des quartiers , &lc* 
abaris autour du plat * pois fervez. 

38. Potage de mouton batké. 

Prienex un membre de mouton hachez Je 
avec graîflè ou moelle de bœuf » & le faites mi- 
tonner dans vai ppt, faîtes auffi pareillement 
mitonner voftre pain dans un plat avec le meil- 
leur de vos bouillons ; après quoi , garnilfcz 
le de voftre hachis, enfemble de jus, creftes f 
beatilles emplies d'un pain fec , autrement de 
taflladîns, c eft à dire de morceaux de pain de 
la longueur & groflèur d'un doigt en forme de 
fardons , <jue vous pafferez par la poëfle avec 
bonbeurre, julquesàtant qu*il$paroiflèntroux % 
& corome roftis , & les faites auffi bien nriton* 
ncr, puis fervez. 

39. Potage di trumeau de btguf. 

Faites-le bien étouffer dans un pot jufques a 
ce qu'il fbit prefque pourry de cuire t & biei> 
affaifonné , avec un bouquet * clou , câpres , 
champignons , truffes ; faites après mitonner 
voftre pain, & le garniffez de voftre trumeau 
& de fa fourniture. 

40. Potage de chapon au ris* 
Prenez un chapon , habillez- le bien & l'em- 
potez avec bon bouillon bien alBifonné , prenez 
voftre' riz bien épluché le lavez &. le faites 
feicher devant le feu f puis le faîtes cuire avec 







H 


IL 



ytâriï mettez voftre éhapoft deflus 
fez de Voftre ris * û voto voulez 
feffraà, étferôi. 



41. 
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4 1 . V otage de poulets au ris. 

Il Te fait de la mefme forte que le chapon T 
habillez-les > trouflèz-les , empotez & aiïài- 
fonnez de mefine, apreftez voftre riz auflr de 
mefine façon , voftre paia eftant mitonné & 
garny de mefme , fervez» 
41 . P } otage de trumeau de loœuf au tailladin. 

Faites blanchir vôtre trumeau , bien cuire 
& bien aflàifonner , & du bouillon , en faites 
- aulïi cuire voftre tailladin» vous y méfierez un 
oignon piqué de cloux & un peu de thin , en- 
fuite faites mitonner voftre pain, .& le garni£ 
fez de trumeau & de vos taiiladins , qui font 
morceuxde pain de la longueur & groflèurd\in 
doigt paflez & roftis dans la poëfle avec beurre 
ou lard , comme il a efté dit cy-deffiis enTartir 
cle ^8. Si vous vouiez vous y pouvez mettre 
dùfafïran, puis fervez. 

Chapon au tailladin , & toute autre viande , 
fc fait de mefine r & ainfi apreftéé fe dira-t eUe 
viande au tailladin. 

4?« potager de marmite. 

Faites mitonner des croûtes de gros pain 
avec du bon bouillon de voftre marmite, aflài- 
fbnné de poivre , fel , & peu de perfil haché, 
puis fervez. Uentamûre de pain bouilly fe 
fert de mefine , fans perfil ny poivra fi vous 
voulez. 

44. Potage de te/te de veau frite. 
Lors qu elle eft cuite defoflèzrla, & la coih 
pez en tant de morceaux que vous voudrez, 
puis la farinez & faites frire avec beurre ou lard , 
&ites mitonner voftre pain & le garnifla cfe 

vo* 
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voftre friture , fervez le plat bien plein garny , 
comme- de champignons, grenades ou dtrons 
coupez, & jus de citron. 

4J\ ¥ot agi de mouton frit aux navets. 
Prenez Jes hauts bouts de poitrine de mou- 
ton , les faites frire , & bien cuire jufques à ce 
qu'ils puiflènt fouffiir les navets , lefquels eftant 
coupez , & aufli bien frits , vous mettrez avec 
voftre mouton , bien cuit & aflaifonné avec 
clou, fel & un bouquet, faites mitonner voftre 
pain & dreflèz : que fi voftre potage n'eft aflèt 
lié 9 paflez un peu de farine dans le bouillon 
pour répsfiflîr, & y méfiez poivre blanc & vi- 
naigre, puis fervez. 
46. Potage de manches d'épaules en rago*ft. 

Vos manches eftans blanchis dans de Teau 
fraîche , farinez les & paflez par la poèïle avec 
beurre ou lard, faites-les cuire dans une terri- 
ne avec toutes les garnitures qui peuvent fbuk 
frir la cuiflbn , comme alperges , champignons , 
ou truffes ; faites mitonner voflre pain , ou des 
croûtes avec bon bouillon , & les garniffez de 
vos manches , alperges , champignons , & de 
tout ce que vous aurez , puisfervez. 

47. Votagedebeccajfesrofties. 

Eftans rofties empotez les avec bon bouillon^ 
& un bouquet , & les faites bien cuire, faites 
après mitonner voftre pain & le garniflèz de 
vos beccafïès , & de tout ce que vous aurez , 
puis fervez. 

Vous pouvez aufli le faire de meûne que de 
perdrix marbrées.. 



Digitized by Google 



18 LE CUI SI NIER 



Prenez pigeons un peu gros , ouvrez-les & 
les ftites cuire de mefme que la-bifque, dont 
vous trouverez facilement la façoii ayant re- 
à la Table i gamiflez & aflàifonnez les 
auffi de mefine façon f en forte quelle foit 
aufîî bonne que la btfque & vous pouvez t puis 
fervez* 

49. Potage à la Jacobine au fromage. 
Prenez chapon garny de fes os appropriez 
comme aifles & eûmes , & du fromage r dont 
vous ferez autant de lits que de chair , ic vous 
srrouferez le tout de bouillon d'amendes fi vous 
pouvez ; que s'il n'eft affez lié • délayez deux 
o» trois œufs, & avec la pelle du feu luy don- 
lie? couleur- Or pour affarar & rendre vo- 
-ftre bouillon meilleur, pile» }e$ os & les faites 
bouillir avec le meilleur de vos bouillons bîm 
«flàifowé : feites mitonner voftre paia T que 
vous pouvez garnir 4e piftaches t citrons f ou 
&KWwe$ f puisftrvez. 



48. Demie bifijue. 



Table des Potages farcis. 




. ~- 

Potage de chapons farcis. 
Potage d'eftrudeaux defoflez farcis. 
Potage de poulets farcis. 
Potage de pigeonneaux farcie 
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Potage d'oyfons farcis. 1 il 
Pota^ de perdrix farcies. \% 
Potage de poulet d'Inde farci. - i j 

Manière Je faire les Potages farcis , 
dont la Table efl cy-defins. 

* 

i. Potage de chapons farcis. 

Aprefc les «voir bien habillez » defoflez les 
par le col , & les rempliffez de toutes fortes de 
beatilles , comme pigeonneaux , de la chair 
meûne de chapon biea hachée avec de tograiflè 
de boeuf ou de mouton , & eftans bien afiaifoi> 
nez & trouflèz , empotez-les ayec bon bouifc" 
lori, les foites cuire & mitonner voftre pria, 
que vous garnirez de vos chapons & de toutes 
wrtes4e beatilles, puîsferva» 

1 *. VQtagtfefhrudeaux defifez, farcis. 

Après que vos eftrudeaux feront habillez 
tirez -en l'os de l'eftomach , les rempliflèz de 
godiveaux , que vous ferez avec viande dfe 
veau hachée & jaunes d'œufs crus , fîboules , 
perfil % poivre , ou épice, félon voftre gouft,. 
le tout aflàifonné de fel , & après les avo:'r 
: trouflèz & fyk blanchir , empotez-les & gar- 
. nijfTèz avec bon aflaifonnemen t » puis faites les 
bien mitonner; dreflèz & garnificz de ce que 
vous aurez , & fervez* 

Votage de poulets farcis. 

Après qu ils feront bien habillez , faites les . 

blanchir dans de Teau fraîche , levez- en la 

peau avec le doigt , & les empliflèz de farce 

• com- 
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•compose de veau ou blanc de chapon avec 
graiflè & jaunes d'œufs , le tout bien haché & 
méfié enfemble , troufïèz & les empotez avec 
du bouillon , & un bouquet ; faites mitonner 
voftre pain, les garniflèz de vos poulets, eus 
d'artichaux, &afperges, puisfervez- 

4. Vttagc de pigeonneaux farcis. 
Eftant bien échaudez , habillez t la peau 
levée , & emplis comme les poulets , faites les 
blanchir dans de l f eau fraîche t & les empotez 
avec bon bouillon, faites les cuire à proportion , 
& les afïàifonnez avec une barde de lard ; puis 
mitonnez voftre pain , & le garniflèz de vos 
pigeonneaux avec leurs foyes & aifles , jus d f u- 
ne éclanche de mouton cuite à la broche f & 
fervez. 

f . Potage de canards farcis. 

Prenez vos canards , les defoflèz par le coî p 
empliflez-les de tout ce que vous aurez de bon > 



truffes , ris de veau , & autres chofes rembla- 
yes , feites voftre farce d un morceau de porc 
fiais maigre y haché avec jaunes d'oeufs crus, 
perfil , fîboules , poivre ou épices félon voftre 
gouft': recoufez vos canards , faites les. blan- 
chir dans de l'eau fraîche , & les empotez avec 
bon bouillon, faites- les bien cuire & aflaifbn- 
aerî délayez un peu de farine avec du bouillon 
pour lier voftre potage y enfuîte faites mi- 
tonner voftre pain , le garniflèz de vos ca- 
nards , & de tout ce que vous aurez puis 
fervez. 




<SLPo 
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6. V otage de jarets de veau farcis. 

XUoupez ces jarets jufques contre la longe , 
levez en la peau bien proprement ; & retrouf^ 
fez le bout du manche , puis les faites tremper, 
dans de f eau fraîche , prenez- en la chair & 
en oftez les nerfs, hachez la avec de la graiflè 
de bœuf ou de jnouton , lard , jaunes d'œufs , 
& fines herbes , le tout eftant bien haché &, 
aflaifonné , einpliilèx-les , & empotez avec 
bon bouillon , les faites cuire , & y mettez des 
herbes félon la fàifon , ou un peu de chicorée 
blanche , faites mitonner voftre pain , & le 
garniflèz de ces jarets , que vous ferez blanchir 
avec des jaunes a œufs & du verjus , fi vous vou- 
lez, puis fervez. 

7. V otage de poitrine de veau farcie. 

Prenez une poitrine de veau , y faites ouver- 
ture par le bout d'embas , faites une farce de 
peu de viande & de graifTe , une mie de pain f 
& toute forte de bonnes herbes , hachez le tout 
& aflàifonnez , faites blanchir cette poitrine & 
l'empotez avec bon bouillon , faites la bien 
cuire avec câpres, chicorée.ou herbes hachées ^ 
- faites mitonner voftre pain , & le garnifTez fi 
vous voulez & fervez* 

8 . V otage de te [te de veau defijfêe farcie. 

£ftant bien échaudée, levez-en la peau, 
faites la cuire , & eftant cuite , la defoflèz, 
oftez la cervelle & les yeux , pour les remettre 
après en leur place; , hachez-en bien la viande 
. avec graifTe où nxoëfle de L bœuf, & jaunes 
d'œufs crus pour lier la farce*, puis remettez la 
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cervelle & les yeux en leur place : eftant farcie 
recoufcx la proprement , la faites bien blanchir 
dans de l'eau fràîche, & Fempotez afec bon 
bouillon ; faites la bien cuire , & en fuite pre- 
nez des pieds de veau , les paflèz en ragouft > 
les faifànt demy cuire dans 1 eau , les fendant 
par la moitié , & paflànt par la poëfle avec 
beurre ou tërd; mettez les dans voftre pot avec 
cfes câpres , & enfuite faites mitonner voftre 
pain , le garniflèz de cette tefte & des pieds , 
avec les capjfcs , &fervez. 

p. Tot % de te fiés d'agneaux de fojfées farcies. 
Faites de mefine qu'à la tefte de veau 7 après 
qu'elles feront bien échaudées levez-en la peau, 
faites les cuire , & eftant cuites en tirez la 
chair , & la hachez avec graille ou lard bien 
affaifon^é félon voftre goult ; fàrciffez-les avec 
un mofl&au de fbvé , & de moûts d'agneau , 
graifte ou môëlle de bœuf, jaunes d'œuts crus , 
perfil & flûte herbes , le tout bien haché en- 
tfenible , & faites blanchir , puis les empotez 
avec teû bôùillon ; faites-les bien cuire , & 
aflaifofutèz avec fines herbes ; mitonnez voftre 
pain & lé goûtez de vos teftes & abatis, que 
vous fbfet blânehir fi vous voulez avec jaunes 
d'œufs délayez dans du verjus, &fervez. 

fa. Fdtage dtfhmbte de tttùuton farci. 
Prtnet ilifl métnbré de fflbuton,ledefoffez 
& éft Hache* li chafr bien rttenuë atfeé graiflè 
& M, ptàs éfl fartrifflfï là pCatt, & & coufer 
bien pnttreifteirf, eh fottfe qut le bout d\i ihafr- 
chelfeît bien ri#, îë tout fiëb âf&ifbnné defêr 
& 4 f épic<i fetott vdfft* goufr , que vùns t&pate 

rez 
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rez & ferez bien cuire avec un bouquet, câpres 
& navets ; fiâtes mitonner voftre pain, drefle* 
& le garniflèz de vos navets, puisfavet. 
ït. Potage d'oyfîn* farcie. 
Après qu'ils feront habillez , tirez leur le 
bréchet & les fkrcifïèz de telle farce que vou- 
drez , puis les fermez , & empotez avec bon 
bouillon ; faites mitonner voftre pain & le 
garniflèz de vos oyibn* avec pois r purée ou 
cê que vous voudrez, &fervez. 

il. Potage de ferdrïx defbffees farcies. 
Tirez leur le hrechet , & prenez du veau ou 
de la chair de chapon, hachez-la, & 'aflaifon- 
nez félon voftre gouft, de fel & d'épice, ou 
de fines herbes , tàrciflèz-en vos perdrix bjen\ 
proprement , empotez-les avec bon bouillon , 
& les faites bien cuire avec un bouquet, faite» 
mitonner voftre paiq , & le gartfiftèz autour 
du plat d'afperges, & de eus d*artichaux , pu» 
fervez. 

i j . Potage de poulet d*fndefarcj. 

Après ravoir bien habillé , tirez le bréchet i 
& prenez du veau & de la graiflè, que vous 
hacherez bien menu , liez voftre farce avec des 
epufs , & y méfiez beatillés ou pigeonneaux, 
jaunes d'œufc crus , empotezHte avec bon bouil* 
Ion , & le faites bien cuire , mettez*-}* des nur 
itfcs , champignons , & truffes , fiâtes mitôn* 
ner un pain, ce le garniflèz de es qui eft e& 
voftre pot, puisferVte» 

Pour faire le bouquet, preûezfîboules, perfîl 
fcthin, & les liez enfembfc. 



L 
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TdbU des Entrées qui fe peuvent faire dam tes 
Jirmées t &* la Campagne. 

Poulet d'Inde à la framboife farcy . i 

Membre de mouton à la Cardinale. a 

Jaretdeveauàrepigramme. 3 

Longe de veau à la marinade. 4 

Canards en ragouft. § 

Pigeonneaux en ragouft. 6 

Poulardes en ragouft. 7 

Boudin blanc. 8 

Saudflès de blanc de perdrix. ? 

Andoùilles. i o 

Servelats. 1 1 

Poulets marines. *i 

Manches d'épaules à 1* olivier. J 3 

Pièce de bœuf à TAngloife. 1 4 

Poitrine de veau à l'ef tôfàde. 1 y 

Perdrix rofties en ragouft. 1 <$ 

Langue de bœuf en ragouft. 17 

Langue de porc en ragouft. 1 8 

Langue de mouton en ragouft, 1 9 

Queue de mouton en ragouft. 20 

Membre de mouton à la daube. 21 

Poulet-d'indeàladaube. 2a 

Civé de lièvre. 2 2 

Poitrine de mouton en aricot. 4 

Agneau en ragouft. 2 y 

Haut-cofté de veau en ragouft. 26 

Pièce de bœuf à la daube. 27 

Membre de mouton à la logate. 2*> 

Pièce de bœuf à la marotte. 29 

- - Queue 
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Queue de mouton roftie. 30 
Pièce de bœuf, & queuë de mouton as 

naturel. 31 

Cochon à la daube. 3* 

Oyeà la daube. 3J 

Qye en ragouft. 34 

Sarcelles en ragouft, 3f 

Poulet-d'Inde en ragouft. 36 

Cochon en ragouft. 4 3 7 

Longe de veau en ragouft. 3 8 

Allouëtes en ragouft. 39 

Foyedeveaufhcaflfé. 40 

Pieds de veau & de mouton en ragouft* 4 * 

Gras-double en ragouft. 4* 

Poulets fricaflez. 43 

Pigeonneaux fricaflèz. 44 

Fricandeaux. 4? 

Fricaflëe de veau. 40 

Ruelle de veau en ragouft. 47 

Epaule de veau en ragouft. 48 

Epaule de mouton eu ragouft. 49 

Poitrine de veau frite. $0 

Longe de chevreuil en ragouft» 51 

Coftelettes de mouton en ragouft. $z 

Bœuf à la mode. 53 

Bœufàl'eftofade. /4 

Lapreaux en ragouft. Jf 

Longe de porc à la fauce Robert» f6 
Perdrix à reftôfFade. . $7 

4p^X)nauxhuiftres. 58 

Âllebran en ragouft. 59 

Langue de mouton frite. 6o 

Foye de veau en ragouftt 6 r 

Poulet à Tétuvée. 6% 

1 * B Tefte 
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Tefte de veau frite. 6 ; 

Poye de veau frit. 64 
Abbatis de Poulets-d'Inde. 6; 
Efpauledefanglierenragouft. 66 
Cuifleau de chevreuil . 6 7 

Membre de mouton à la logate. 6 8 

Cochon farcy. 6£ 
Pieds de mouton fricaflèx. 70 
Langue de mouton roftie. 7 1 

Hachis de viande roftie. 7% 
Àttereaux. , 73 

Hachis de viande crue. 74. 
Poupeton. , 7f 

Tourte de lard. 70 
Tourte de moelle.* 77 
Tourte de Pigeonneaux. 7 8 

Tourte de veau. 79 
Pafté de chapon defbfle. . 80 
Pafté de gaudiveau. 8 1 

Pafté d'aifiette. 8t 
Pafté à la marotte. ' 8} 

Paftéàl'Angloife. ' 84 
Pafté à la Cardinale. ' 

Poulets en ragouft dans une bouteille. 8 6 

Tranche de bœuf fort déliée en razouft . 87 
- . Toutes fortes d'autres viandes fe peuvent 
mettre en ragouft, comme bœuf, mouton, 
agneau , porc de tel endroit que vous voudrez , 
chevreuil , biche & marcalïin ; mais foignefc à 
jks bien approprier , & feire en forte qu'elteç 
- Soient de bon gouft. % - 
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Manière peur bien apte fier l es viandes des 
Entrées^ dont la table eftcj^de fus. 

V oui et d'Inde* la Frarnboifefarcy. 

Après qu'il eft habillé levez en le brichet & 
tirez la chair ^ que vous hacherez avec graifle, 
& peu de chair de veau , que vous méfierez 
enfemble avec des jaunes d'oeufs & des pigeon- 
neaux & le tout bien .aflàifonné , vous rempli- 
rez voftre poulet-d'Inde , avec fel , poivre , 
clou battu , & câpres , puis le mettez à la 
broche , & le ferez tourner bien doucement, 
eftant prelque cuit tirez-le & le mettez dans 
une terrine avec de bon bouillon, champignons 
& un bouquet. Pour lier la lance, prenez un 
peu de lard coupé , le faites paflèr par la 
poëfle , lequel eftant fondu vous tirerez , & y . 
méfierez un peu de farine t que vous laiflèrez 
bien roulïïr & délayerez, avec peu de bouillon 
& de vinaigre ; la mettez enfuite dans voftre 
terrine avec jus de citron , & fervez ; fi c*eft 
au temps des framboifes , vous y en mettrez 
uâe poignée par deflûs. 

2. Membre de mouton a la Cardinale. 

Prenez un mertibre de mouton , le bâtez bien , 
&lelardez de nos lard, puis en oftez lape^n, 
la formez & pauez dans la poëfle avec du lard, 
& la faites cuire avec bon bouillon, un bou- 
quet de perfil , thin & iiboules liez enfemble, 
champignons , truffes, ou beatilles bienpaflez,, 
& que la fauce foit bien liée , puis fervez. 

» > B z Pd- 
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. 7, Zarets deveaukl'épigramme. 

Eftant bien blanchis dans l'eau fraîche , feri- 
nei-les & partez par lapoefle avec du l»d£mdu 
ou du faUvdoiàc » caffo-les en f m te & les 



affaifonnez 



menez uau» ^ r-"- — — - - _ „ , 1T , 
poivre , clou & un bouquet , mettez-y un 
ovmon , peu de bouillon & de câpres, puisles 
ffiezavec de la parte , & les étouffe? avec le 
Suvile du pot î faîtes-les cuire au* cou- 
verts peu à' peu pendant trois heures , aprez 
qSy P découvrex-les & faites réduire voftre 
?auce iufqu'à ce que le tout en foit meilleur, 

champignons fi vous en avez, & 

a Longe de veattï la marinade. 
Batteî-la J>îen , & la; lardez de gros lard 
faites-la mariner avec vinaigre , poivre , ici., 
érice clou , citron , orange , oignon & ro- 
rEi ou fauge; mettez la après I la broche, 
&TriiS rofil ! .& 1 Wez de la làuce tant 
ou'elle foit cuite, & eftant cuite ypus la ferez 
mitonné dans Ja Ifauçe , que ,vous. 1 ferez avec 
chXe Tpainou farine nette délayée dans 
ifbouXn , & garnirez voftre plat de çham- 
plgnom rWs 5e bœuf, ou afperges , puis 

fervez. 

*, Canards en ragott?. 
f/trdez'les -de gros lard, & les partez par la 
ooeflT pvis les empotez dans une terrine ou. 
Kt & v mettez bon aflaifonnement de ffel,, 
Si bUe Tloules & perfil , félon voftre 
Jouft , les taoTez Jîien cuire & garniflez de^ce 
Se vous trouverez fe rapporter raieux a ta cou- 
i^ur-, puis fervez. ? " 
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6. Pigeonneaux en ragou ft. 

Plume2-les à fec & les vuidez , & pafïèz 
par la pc efle avec du lard ou fain-doux , empo- 
tez-les avec bon bouillon , & les laiflèz bàen 
cuire , avec un bouquet , eftans cuits garniffez 
les de leurs foyes & ris de veau , le tout bien 
aflàifonnédefel&épice, puisfervez. 
: 7. Poulardes enragoafl. 

Prenez-les bien mortifiées , & les lardez de 
gros • lard , puis les paflèz par la poelle , après 
• les avoir coupées par la moitié , empotez-les 
avec bon bouillon , & un bouquet , les aflài- 
fonnez & laiflèz bien cuire avec truffes , chams 
pignons, ou quelques petits morceaux de 
- viande roftie ; fçavoir de mouton ou de porc 
frais y pour leur donner gouft , garniflèz-les de 
leurs fbyes , piftaches ou atron , puis fervèz. 

8. Boudin blanc. 

: Prenez boyaux de mouton 9 & les ratifiez 
en forte qu'ils foient bien clairs , puis prenez 
quatre livres de panne de porc frais , & la 
coupez bien menue , prenez auffi deux blancs 
de chapon , les hachez comme poudre , & 
les mêliez avec voftre panne ; enfuitte met* > 
tez-y quinze œufs* crus , une pirife de hi& 9 
la mie de la moitié d'un pain blanc , aflài- 
lbnnez bien le tout de l'épice de fàuciflès,' 
que vous trouverez chez les Chaircuitiers 
.toute préparée ; & un peu d'anis j que fi 
. vous n'en trouvez d'épice préparée % prenez 
poivre., clou , fel , gingembre , & les^ bat- 
tez bien enfemble , puis entonnez le 
tout dans les boyaux : avec x un Inftrumeut 
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de cuivre ou de fer blanc * fait exprés , que Ton 
nomme Boudinier , & les Élites blanchir dans 
du laiâ & roftir fur le gril , un papier gras def- 
fous, puisfervez. 

9, Ssuciffes de perdrix. 

Vos perdrix eftans rofties, tirez. en le blanc, 
& le hachez bien menu , prenez de la panne de 
porc frais quatre fois autant que de chair , met 
tez le tout enfemMe Ken aflaifonné de mefme 
que le boudin blanc, mettez-y auffi du laid à 
proportion , & entonnez le tout dans des bo- 
yaux de mouton , ainfi que le boudin Manc, 
«ie vous ferez blanchir auffi avec du iaiâ , & 
lierez par les bouts, faites les roftir à loifir fur 
<tu papier gras , fi vous vpulez entonnez-les 
dans un boyau depetfc cochon de laiâ f ou de, 
joulet^lnde, puis ferrez. 

10, AndQuille$y 

Prenez fraifes de veau & les découpez avec 
de la panne, du lard & de la chair de porc, fax- 
les ^mitonner le tout enfemble dans un pot , 
citant cuit & froid , vous y mêlerez un peu de 
lai& & des œufs crus, puis l'entonnez dans un 
gros boyau de porc , avec meûne aflàifonne- 
ment qa au boudin blanc. Faites-en moitié 
laid & moitié eau , eftant fait , mettez-le ro- 
jHr îxà le gril, un papier gras delfous , &fervez. 

Il* Servelat. 
Prenez un boyau de bœuf & le ratifiez bien 
du lard, de ta chair de porc ou de mouton, ou 
de telle autre que vous voudrez , & après 
l'avoir bien hachée , pillez-la avec poivre, fel, 
Vin blanc, clou , fines herbes , oygnon peu 

de 
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de panne de porc frais , puis entonnez voftre 
appareil dans ce boyau , coupé par morceaux, 
fuivant la longueur d'un fervelat que vous lierez^ 
par le bout, & mettrez à la cheminée. Quand 
vous voudrez vous en fervir fekes-les cuire 
avec de l'eau, & fur la fin un peu de vin & de 
fines herbes ; après qu'ils font cuits vous les 
pouvez garder un mois, fervez. 

il. Petits marniez,. 
Prenez vos poulets , les fendez en deux Se 
les battez, puis les faites tremper dans du vinai- 
gre bien aflàifonné de fel & épice. Lors que 
vous voudrez vous en fervir farinez- les , ou y 
faites Une petite pafte avec deux œufs crus , & 
peu de farine délayée avec ces œufs $ fàites-les 
frire avec du lard fondu , ou fein doux , & 
quand ils feront frits , mettez-les un peu miton* 
ner dans leur marinade , puisfervex. 

1$. MMekêtftfaukshNtmer. 
Battez vos manches , les faites blanchir dans 
l'eau fraîche & efluyez • enfuite eftans farinez % 
paflez-les dans la poëfle avec du lard ou fain* 
doux ; quand ils feront bien frits empotez-les 
avec fort peu de bouillon , & mettez un bou» 
quet, peu d'oignon pafTé avec champignons, 
câpres > roignons & palets de bçeuf , Tt tout 
bien aflàifonné de ffel y ëpîce oti poivre , T les 
couvrez avec le couvercle , & faîtes un mbr- 
eeau de parte moite pour fermer le pot de peur 
qu'il ne prenne de l'air , puis les mettez for un 
peu de braife , & les faites cuire à loiïir 7 & 
fervez. 

B 4 14- 
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14. Pièce de bœuf a V Aniloiftfu Chalomoi/è. 

Ayez une pièce de bœuf de poitrine & la fai- 
tes bien bouillir , lors qu'elle fera prefque 
cuite, tirez-la & la lardez de gros lard, puis la 
mettez à la broche , une marinade deflbus dans 
la lèchefrite ; la marinade fe fait comme à la 
longe de veau , dont vous Paraferez avec un 
bouquet de fauge } que fi elle ne tieat à la 
broche prenez des baftons & la liez par les deux 
bouts. • Après qu'elle fera cuite , vous la tire- 
rez & la mettrez dans une terrine, en fuite fai- 
tez la mitonner avec fa marinade jufques à ce 
que vous foyez. preft de fervir ; garniilez - la de 
ce que vous voudrez , de câpres ou de navets , 
ou des deux enfemble , ou de palets de bœuf % 
ou de perfil ou de la marinade mefinej pour- ' 
veu qu'elle foit bien liée, puisfervez. 

« m m m ■• 

I y • Vùitrine de veau à Veflofade, 
Prenez poitrine d'un veau bien blanc & bien 
gras , mettez-la dans une terrine au four , 
Gcflbus des bardes de lard , & l'aflàifonnez , 
puis la couvrez jufques à ce qu'elle ait pris cou* - 
leur & foit plus de moitié cuite ; après paffez , 
c'eft à dire , mettez y champignons , palets de 
boeuf, câpres & ris de veau , en forte qu'ils fe 
méfient & achèvent de cuire enfemble. 

2 6. Perdrix en ragouft. 
, Prenez vos perdrix , habillez-les , & les pic- 
tjuez de trois ou quatre lardons de gros lard > puis 
les farinez & les paflèz dans la poefle avec du 
lard ou fain-doux , enfuite faites les cuire dans 
une terrine , bien confommer & aflaîfonner de 
ici & d'épice. Lors que vous voudrez fervir , 

prc- 
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prenez ch* lard & le battez dans un mortier > 
méfiez -les dans voftre ragouft f fervez. 

17. Langue de bœuf en ragoufl. 
Lardiez -la de gros lard, puis l'empotez , fai- 
tes cuire & aflaifonnez de haut gouft. Lots 
qu'elle fera prefque cuite» laiflez-la refroidir, 
piquez-la , embrochez , & arrofez de fon ra- 
gouft jufques à ce qu'elle foit roftie % & l'ayant 
tirée ftites -la mitonner dans & fauce avec un 
,peu d'oignon pilé , un peu de lard, & un peu 
de vinaigre, puis fervez . 

18. Langue de porc en ragouft. 

Prenez-les fraîches, & les paflèz parlapoefle 
avec du lard» puis les faites bien cuire dans un 
pot , & aflàifonnées de haut gouft ; eftant 
.prefque cuites, vous y méjerez un oignon 
pilé , truffes , farine feiçhe , & un peu de vin 
blanc & les ferez mitonner dans dumeûne bouil- 
lon , étant cuites fervez. 

19. Langues de mouton en ragouft. 
Prenez-en plufieurs , eftans bien cuites., mari- , 

nez les & paflèz -par la poefle, faites-les miton- 
ner avec bon bouillon , & y paflèz peu d'oignon , 
champignons, truffes, perfil enfemble, le tout 
bien âUàifonné de fel , poivre , felou voftre 
gouft , avec un filet de verjus & de vinaigre* 

20. Queue de mouton en ragouft. 

. Prenez-la jointe au membre , lardez-la toute 
de eros lard , & la mettez cuire avec une pièce 
de boeuf, lors, qu'elle fera à moitié cuite tirez- 
la farinez & paflèz par la poefle , puis la 
mettez dans une terrine avec bon bouillon, 

. B y * près, 
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près , palets de bœuf, la couvrez , & la laiflefc 
bien cuire > puisfervez. 

II. Memlre de mouton â la daubt. 

Il le fout bien larder avec du gros lard, puis 
l'empoter avec de l'eau , & bien aflaifonner : 
Jors qu'il fera prefque cuit , mettez y du vin 
blanc à proportion , & le faites achever de cui- 
re avec fines herbes , écorce de citron ou d'o- 
range , mais fort peu , de peur d'amertume ; 
lors que vous le voudrez fervir garnifièz les 
bords du plat de perfîl& de fleurs. 

VL. Voulu Windt À la daube. 

Il fe fait de mefine que le membre de mou- 
ton , hors qu'il le fout bien lier avant que de le 
mettre cuire , gamy amplement de fel & de tou- 
te forte d'épice , iftelme aflàifonnement , Vin 
blanc, &c. Servez le avec perfij. 

1 Civé de L ièvre. 
Prenefc un Lièvre , découpez- le par mor- 
ceaux, Tempotez avec du bouillon, le faites 
bien cuire, & aflàifonnez d'un bouquet ; eftant 
à moitié cuit r mettez-y un peu de Vin , & f 
paflèz un peu de farine avec un oignon , & fort 
peu de vinaigre} fervez à fauce verte , & promp- 
tement 

24. Poitrine de mouton en haricot m 

Paflêz-la par la poefle avec beurre ou lard 
fondu , puis l'empotez avec du bouillon , & 
affaifûnaez de fel , eftaût à moitié cuite, paflfez 
^uffi par la poefle des navets coupez en deux ou 
autrement , les mêlez enfemWe , fèns oublier 
un peu de tard, paflez avec uH peu de farine 

«m oigna» taché bkn mentir ■& filet (de ^ 

naigre 
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naigre , & un bouquet , fervcz à &uce 
courte. 

2Ç. Agneau en r agonit. 
Faites -le roftîr , puis le mettez 4 ans une 
terrine avec un peu de bouillon , vinaigre , fel , 
poivre , clou & un bouquet , peu de farine 
paflëe , peu d'oignon pilé , câpres , champi- 
gnons , écorce de citron -, ou d'orange , &*le 
tout bien mitonné enfemble, fervez. 

%6. H/tutcoftèdeveauenrstgwtfi. 

Coupez- le par coftes , les ftrinez , & les 
pafsez par la poefle avec du lard , puis les em- 
potez , & les faites cuire avec peu de bouillon , 
câpres , afperges , truffes , & le tout bien mi» 
tonné, fervez. 

27. Pièce de betuf à la daube. 

Apres qu'elle eft à moitié culte , lardez-la 
de gros lard , & la remettez cuire avec le mef- 
me bouillon fi vous voulez , puis eftant bien 
cuite & aflàifonnëe , ûns oublier le Vin , fer- 
vez comme Téclanche. 

2$. Membre de mouton a la hgate. 

Après Tavoir bien choify , bâtez le bien, 1 
oftez en la peau & la chair du manche , dont 
vous couperez le bout , & lardez avec moyeu 
lard , le farinez & pafsez par ïa poefle avec lard „ 
ou fain-doux. Loft qu'il vous paroiftra bien 
roux i empotez-le avec une cuillerée de bouil- 
lon bien aflàifonné de fel, poivre, clou, & un 
bouquet; vous y pouvez mettre câpres f ehaïn» 
pignons , truffes , Etouffez-le d'un' couvercle 
fermé avec de la farine , ny trop molle , ny trop 
dure, délayée dans de mu, fcfafces cuire 

B <S fi» 
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fur peu de charbon Tefpace de trois heures. 
Eftant cuit , découvrez le , & le garniflèz de 
ceque vous aurez à y mettre, comme roignons , 
eus d'artfchaux , ris de veau , & fauce courte , 
fervez , & autour du plat , mettez citron 
coupe y ou grenade. 

2.9. Pièce de bœuf a la narote. 
Eftant prefque cuite, lardez-la de gros lard, i 
puis faites un pafté de pafte bife de la grandeur I 
qu'eft Vbftre pièce de bœuf $ bien abonnée de i 
tout ce que vous voudrez , & garnie de mefine , . 
avec câpres. Lors qu'elle aura cuit fort long- 
temps avec bouillon, f paflèz-y oignon & ail 
batus, puis fervez. 

30. Queue de moutonroftie. 

Eftant bien cuite , levez-en la peau, couvrez- 
la de fel , mie de pain , & perfil haché , puis la 
paflèz par là poefle devant & non defliis le feu, 
puis lèrvez avec verj us & perfil autour du plat. 
51. Viecedebœufo* queue de mouton 

au naturel. 

Prenez une pièce de bœuf fortant de la bou- 
cherie, feupoudrezrla d'un peu de fel, non pas 
1 trop , de peur d'avoir affaire du bouillon , fai- 
tes la bien cuire , & levez ce qui aura efté falé f 
comme les peaux, fi vous voulez reflàllez-la & 
poudrez de fêl menu , fervez avec perfil ou pain 
frit autour du plat & quelquesfois de petits 
partez, ou quelque liaifbn en ragouft. 
, La queue de mouton au naturel fefait de mef- 
, ftie que la pièce de bœuf* eftant bien cuite oftez 
la peau , la poudrez de fel , garniflèz le tout 
du plat de perfil, & la ferv«z chaude. 
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3 1. Cochon 4 la daube. 

Eftant bien habillé coupez-Je en cinq morce- 
aux, puis y paflez peu de gros lard, & le met- 
tez avec bon bouillon , vin blanc , fines herbes , 
oignon , & eftant bien aflaifcnné de fel & autres 
ingrédiens , fervez avec perfil autour du plat. 

La fauce courte y demeure engelée pour fer- 
vir froid, & y mettez faffran fi vous voulez. 

3 3 ♦ Oye à la daube. 

Lardez-la de gros lard, & faites bien cuire, 
puis y mettez une pinte de vin blanc , & 
l'aflaifonnez bien de tout ce qu'il faut pour 
une daube. Si vous voulez la paflèr fur le 
gril , & la fervir coupée en quatre avec une 
lauce Robert par defiùs, vous le pouvez. 

34. 07 e en ragtnâ. 
Prenez une oye, la coupez en quatre, eftant 
bien batuë, la farinez & paflèz par la poefle , 
puis la faites cuire avec du bouillon > raffaifon- 
nez de toute forte d'épice & d'un bouquet ; la 
garniffez de tous fes abatis , qui font foye , 
jufîer • aifles & col ; que la fauce foit courte 
& liée avec jaunes d'œùfs délayez dans du ver- 
jus, puisfervez. 

3 5 . Sarcelles en ragonfl. 
Eftans habillées , lardez-les de moyen lard , 
les paffez par la poefle , & les faites mitonner 
avec bouillon bien aflaifonné , puis les remet- 
tez avec un peu de lard & de farine , oignon , 
câpres , champigftons , truffes , piftaches , & 
écorce dé citron , le tout enfembie , puis 
fprvez, 

R 7 16. Po*+ 
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$6. Poulet d'Inde en ragoujt. 

Fendez-le & battez , puis le piquez fi vous 
voulez de gros lard , le farinez & paflèz par la 
poefle f le mettez enfiiite mitonner dans une 
terrine avec bon bouillon bien afTaifonné & 
garny de ce «que vous voudrez , faites-le cuire 
jufqu'à fauce courte, fervez. 

yj. Cochon fn ragouft* 

Après Tavoir habillé , levez-en la peau fi 
vous voulez , puis le coupez en quatre , le fari- 
nez * paflèz par la poefle r bien afTaifonné au 
gouft , garniflez-le de câpres , truffes , cham- 
pignons, lèrvez à fauce courte. 

Longe de veau en ragoufl. 

Eftant bien battue , lardez-la de gros lard 
& l'embrochez , puis eftant à moitié cuite , 
mettez la mitonner avec bon bouillon , & fai- 
tes une fauce liée avec farine , oignon paffë : 
garniflèz de champignons , artichaux , afpcr- 

5 es f truffes , & fon roignon eftant découpé , 
êrvez. 

29. jilloûettes en ragovft. 

Eftans habillées , oftez leur juficr& leur écra- 
fez un peu Teftomac, les farinez & paflèz avec 
du lard , eftans bien roufles , faites-les miton- 
ner , & aflàifonner de câpres & de; champi- 
gnons : vous y pouvez mettre écorce de citron , 
ou jus d'efclanche de mouton , ou orange, ou 
un bouquet 7 dégraiffèrfes , & fervez avec ce : 
que vous aurez à fervir. 

40. Foje de veau fricajje. 

Coupez-le par tranches fort déliées , puis les 
paflèz par la poefle avec du lard ou du beurre 

bien 

- 
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bien aflàifbnnez de fel , poivre , oignon haché 
bien menu & une goûte de bouillon , vinaigre 
ou verjus de grain, & pour lierlaiàucemettez- 
y chapelure de pain bien paflèz, vous le pouvez 
fervir fens mitonner , crainte qùïl ne durcifle, 
avec câpres , champignons , & garny autour 
du plat de ce que vous aurez. 

41. Pieds de veau Ct de mouton en ragcuft. • 
Eftans bien cuits , farinez les & paflèz par 
la -poëfle avec du lard ou fain-doux , puis les 
mettez mitonner avec peu de bouillon , peu de 
, verjus , un bouquet , un morceau de citron & 
farine paflëe, le tout bien afiàifonné &la fauce 
courte , meflez-y des câpres , puis fervez. 

Les pieds de mouton fe font de mefine, 
eftans bien cuits , & le ver ofté , farinez les & 
paflèz avec lard on fâîîi doux , & mettez miton- 
ner avec peu de bouillon & verjus , un bouquet > 
morceau de citron , & farine , paflèz le tout 
bien afiàifonné en fàuce courte , mélez-y des 
câpres , & fervez. 

4*. Gras double en ragonft. 
Eftant bien blanc & bien cuit , coupez le 
bien menu , le fncaflèz avec lard , periil & fi- 
boule , & afiàifonné avec câpres , vinaigre 4 
farine ftite & un oignon , faites mitonner & 
ftrvez. 

Vous pouvez aufii y mêler en autre façoa 
jaunes d'oeufs & verjus pour la lxaifott. 

jimre façon. 
Prenez*le bien gra* , découpez & pou- 
drez de fel & de mie de pain ^ faites le rôtie 
for le gril ; & l'affaifonnez de verjus de grain ou 

vinai- 
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vinaigre , jus d'orange & de citron , puis 
fervez. 

4*. Poulets frieajjez.. 
Eftans habillez , découpez par morceaux & 
bien lavez , Faites- les bouillir avec bon bouil- 
lon , & quand ils feront prefque cuits , mettez 
les égouter , & puis les fricaiïèz. Apres cinq 
ou fix tours aflâifonnez de fel , & de bonnes her- 
bes , comme perfil , fîboules , &c delayçz des 
jaunes d'œufs pour Ker la fauce , & fervez. 

44. Pigeonneaux fricaffez.. 

Après les avoir yen échaudez 7 découpez- 
les par morceaux & les paflèz parla poefleavec 
du lard & beurre , moitié l'un & moitié l'au- 
tre ; eftans bien firicaflcz jettez y fiboules , per- 
fil f afperges , poivre , fel , clou battu , & les 
arroufez de bouillon , bien aflâifonnez y puis 
les fervez blanchis ou non. 

45 # Fricandeaux. 

. Pour les faire, prenez du veau , le découpez 
par petites tranches , & les battez bien avec le 
manche d'un coûteau , hachefc toutes fortes 
tfherbes , graifiè de bœuf ou mouton & un 
peu de lard > eftant bien aflâifonnez & liez avec 
des œufs crus , les roulez parmy ces tranches 
de viandes , puis les faites cuires dans une terrine 
ou tourtière , eftant cuites fervez les avec leur 
fcuce. 

46. Fricajfée de veau. 
Prenez du veau & le coupez par tranches 
éeliées , farinez-les fort peu , & les paflèz N 
par la poefle 7 aflâifonnez ae fel , avec un oi- 
gnon piqué de dQU£, .psbjft mettez mitonner 
•~ . ~ avec 
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avec un peu de bouillon , & lafauceeftarçtliée, 
fervez. 

47. Ruelle de veau en ragouft. 

Lardez-la de gros lard , l'embrochez & la fiâ- 
tes cuire un peu plus de moitié > mettez-la mi- 
tonner avec peu de bouillon , & un bouquet , 
& couvrez bien. ; eftant cuite fervez avec une 
fauce liée de chapelure de pain ou farine & 
un oignon : Servez-la garnie de truffes & cham- 
pignons. 

48 . Efpaule de veau en ragouft: 

Faites-la blanchir &la fermez, puis la paflèz 
par la poefle , eftant bien rouffe mettez la mi?- 
tonner dan* une terrine :. eftant prefque cuite, 
afîaifonnez la d'un bouquet , de toutes fortes de 
belles , champignons , paflèz y un peu de fa- 
rine , uu peu d'oignon haché , & un filet de 
vinaigre, puis fervez. 

49« Efpaule de veau en ragouft. 

Battez-la bien & en ôtez la peau , puis la 
farinez & paflèz par la poefle avec beurre ou 
lard fondu ; enfuite mettez la mitonner avec 
bon bouillon • un bouquet , & bon aflàifonne- 
meut , garniflèz- la de ce que vous aurez , eutt'au- 
tres chofes de câpres , & fervez- 

50. Fiitrine de veau frite. 
Eftant blanchie , faites-la cuire dans une gran- 
de marmite , ou dans un autre pot : il n'importe 
qu'elle cuife avec d'autre viande. Après qu'el- 
le eft cuite, ouvrez la en deux , & faites une 
pafte liquide avec un peu de farine , œufs , fel, 
& peu de perfil , & puis la mouillez dans cet 
appareil ; faites-la frire enfuite dans du 

fain: 
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fain-doux , ou du lard fondu , & eftant tirée , 
jettes delïùs une poignée de perlil bien verd & 
bien fec, c'eft a dire, pafô dans la poefle avec 
beurre bien chaud, & bien roux, fervez. 
5 i. Longé de Chevreuil en ragutoft* 

Lors qu'elle eft bien piquée , mettez-la à la 
broche , puis eftant à moitié cuite , arrofez la 
avec poivre , vinaigre , & peu de bouillon ; 
faites lier la fauce avec chapelure de pain , ou 
farine délayée , puis fervez. 

5 1. Cêfiéletes de meuton en ragoufi. 

Découpez-les , puis les battez & enfermez , 
les païTez en fuite par la poefle, eftant paiTées , 
mettez-les avec bon bouillon & câpres , & le 
tout bien aflaifonné , fervez . 

5 ; . Bœuf à la mode. 

Baftez4e bien & lardez avec de gros lard 
puis le mettez cuire dans un pot avec bon bouil- 
lon, un bouquet, & toutes fortes d'É|>tces , & 
le tout eftant bien confommé , fervez avec la 
fauce. 

Coupez-le en tranches fort déliées , & eftans 
bien battues , fàrinez4es & les paffez par là 
poefle avec du lard , mettez-les en fuite dans 
une terrine ou dans un pot, avec bon bouillon , 
le tout eftant bkn aflàilbûné , &xv€i avec feu- 
ce courte. ; 

$ y. Lnfrecmx en ragoufi. 

Vous les- pouvez fKcaflèr comme poulets , 
ou les palier par la poefle avec un peu de farine 
mêlée avec du beurre , puis les mettez miton- 
ner avec bon bouillon , & aflàifonnez avec câ- 
pres, 
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près, jus d'orange ou citron) & bouquet ou fi- 
boules, fcrvez. 

Autre façon. 

Lors qu'ils font roftis , découpez-les en piè- 
ces, les palier, par la poefle & mettez miton- 



de chapelure de pain 4 fauce de haut gouft & 
courte, fervet. 

5 5. Longe de Vorc k la fonce Rtltrt* 
Lardez-la de gros lard , puis la faites rofh'r , 
& Tarroltt de verjus & vàiaigre avec un bou- 
quet de lauge. La graifïe eftant tombée > pre- 
net-la pour fncaflèr un oignon ; lequel eftant 
fricaflë vous mettrez fous la longe avec la fauce 
dont vous Tairez arrofée ; le tout eftant un 
peu mitonné enfemble , de peur qu'elle ne s'en- 
durdfle , fervez. Cette faèoe sVppelle ûuce 
Robert. 

57. Vcrdri* à ïefioffade. 

Prenez vos perdrix & les lardez de gros lard, 
& les pafftz par la poefle avec beurre ou lard 
fondu» eftant bien roufTes empotez- les avec un 
bon bouillon , & les faites cuire bien aflàifon- 
nées. Pour la garniture vous auriez tmffes, cham- 
pignons > afperges fricaflëes , avec quoy les ferez 
mitonner, fervez avec citron & piftaches. Si 
la fauce n'eft affés liée , prenez un peu de farine, 
ou de vos liaifons, & ne la liez pas trop, crain- 



•1 









Vôftre chapon eftant habillé & bardé de jard 
& de papier beurré par deflus, faites le roftir, & 
lors quil roftit mettez deflbus une lèche- 





frite , 
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frite , après que vous aurez bien nettoyé vos 
huiftres vous les blanchirez fi elles font vieilles , 
eftant bien nettés & blanchies , paflez par la 
poefle avec ce qui eft tombé de voftre chapon , 
& les afïàifonnez de champignons , oignon pi- 
qué & un bouquet , eftant bien fricalïees vous 
ôterez le bouquet , & lerefte vous le mettrez 
dans le corps du chapon , que vous ferez mi- 
tonner avec un peu de câpres , puis fervez. 

Ç5>. Allthrant en ragoult. 

Eftans habillez * paflez les par la poefle avec 
- beurre ou lard , puis les^mettez mitonner dans 
• une terrine avec bon bouillon & un bouquet, 
le .tout bien afiàifonné : eftans bien cuits & la 
; 0uce Wen liée» mettez y capres, •champignons , 
. truffes , &fervez. 

; 60f Langues de mHtmfthfienragùu^ 

& bigntts. 

Prenez vos langues , & les fendez par la 
moitié , puis les paflez par la poefle avec beurre 
au lard fondu , & les aflaifonnez bien. - Mettez 
les en fuite dans un plat avec verjus & mufeade , 
prenez après peu de ferme , & la délayez en un 
œuf i & la fiuce qui eft deflbus vos. langues^ 
que vous jetterez dans cet appareil , faites-la 
.frire avec du làrdfondu ou du fain-doux. Eftant 
irite, jçttez dans la poésie une poigbée de per- 
-fil , & faites en forte qu'il demeure bien verd, 
fcrvez-les feiches ou bien avec une marinade , 
& le refte de vôtre fauce. 

"(Si. Foje de veau en ragoufl; 

JLardez-le de gros lard , & le mettez dans 
un pot bien affailbnné avec un bouquet , efeor- 

cc 



Digitized by Google 



F RANG O I S v 41 

ce d f orange & câpres ; jpuis eftant bien cuit , & 
la fauflè liée , coupez le par tranches , & fervez. 
6Z. Poulets a Vétuvie. 
Découpez-les . bien menus , & les mettez 
cuire avec peu de bouiil cm , du vin blanc & beui> 
re.bîen frais, aflàifonnez-les de fiboules & per- 
lil haché enfemble; lorsqu'ils feront cuits, dé- 
layez jaunes d'œufs avec «du verjus pour lier la 
fauce, & fervez. 

6$. Te(lc de veau frite. 

Eftant habillée & cuite , vous la defoflerez, 
puis vous ferez une pafte liquide avec des œufs» 
bien aflàifonnée. Trempez y cette tefte , & 
la mettez frire avec du fain-doux ; eftant bien 
frite, poudrez-la de fel , jus de citron ou ver- 
jus 1 puis la fervez avec perfil frit. 

64. Foye de veau piqué. 

Piquez le bien menu de lardons , puis le met- 
tez à la broche , & faites une marinade deflous , 
dont vous l'arroferez en cuifant , afin que la 
marinade fc tourne en fauce , eftant cuit, faites- 
le mitonner avec câpres , & fervez. 

Vous pouvez vous fervir de foye de veau 
pour lier des feuces , & d'autrefois pour faire 
du boudin gris. , 

6$. Abbatis de Poulets d'Inde. . 

Faites les blanchir dans l'eau fraîche, & cuire 
avec bon bouillon , lors qu'ils feront prefque 
cuits , paflez-les par la poefle avec du lard & 
bon aflàifonnement , que la fâuce foit courte, 
fervez. 

66. Epaule Je Sanglier enragouft. 
. Lardez-la de gros lard , puis" la mettez dans 
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wne chaudière pleine d'eau , avec fel , poivre Se 
un bouquet , prenez bien garde de ne le trop 
aflaifonner , parce qu'il faut réduire le bouil- 
lon à une fàuce courte* Eftant plus de moitié 



1 






1 



romarin puis eftant bien cuite , & la fauce 
courte r vous la lierez : pour ce faire , faites 
fondre lard &y paflèz un peu de farine, puis y 
mettez un oignon haché bien menu , lui faites 
faire un tour ou deux de poefle , & le verfèz 
dans voftrefeuce* que vous ferez mitonner avec 
câpres & champignons , & le tout eftant bien 
aflaifonné > fervez. 

6j. Cuijfeaux de Chevreuil. 

Ils fe peuvent taire de mefme que l'épaule de 
fanglier, comme aufli la longe & l'épaule, ou 
bien après les avoir lardez de gros lard , vous 
les pouvez pafler par la poefle pareillement 
avec du lard & de la farine , après quoi vous les 
ferez cuire avec du bouillon , & lierez la fkuce 
de mefme. 

68 Membre de mouton à la logate. 

Voyez cy-devant ènTarticle i2. 
dp, 'Cochon farej. 

Il le faut prendre fous la mere f le faigner 
dans de Teau prefté à bouillir , le pellcr , le 
couper entre les cuifles , lever la peau , la 
queue , les pieds & la téfte , puis les mettez 
tremper jufques à ce que Vous en ayez affaire f 
laiflèz le çoj^s , vous le trouverez bien apf és. 
Pour le farcir prenez du veau & graiiïè de 
bœuf y fraifez-lcs bien en façon de gaudiveau , 

' puis 
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puis vous remplirez la peau avec champignons 
paflèz par la poefle , pigeonneaux , ris de veau , 
un brin de fines herbes , & de tout ce que vous 
aurez f jufques à ce quelle ait la forme de 
cochon, vous recouferez ce qui fera ouvert , le 
trouflèrez & ferez blanchir dans l'eau toutpreft 
à mettre à la broche. Une heure & demie de- 
vant diner l'embrocherez au travers de la tefte , 
Tenveloperez avec du papier beurré , & le 
lierez par les deux bouts avec des éclipfes de 
bois, & à mefure qu'il cuit Tarroferez de beurre; 
Eftant cuit le developerez . & ofterez le filet , 
en forte qu'il ne paroiflè avoir efté fhrcy , puis 
fervez. 

Puis le corps de ce codion eftant habillé 9 
faites le blanchir , mais fort peu , picquez-le 
bien , & le faites roftir comme s'il eftoit entier , 
ou comme un agneau , eftant cuit vous le pouvez 
fervir avec une i àuce verte. 

70. Vieds de veau fricaffiz. 

Eftans bien cuits, coupez les fort menu, & 
les paffez par la poefle avec lard ou du beurre ; 
Ayant fait trois ou quatre tours ; mettez-y 
fiboules & perfîl hachez enfemble. Inconti- 
nent après mettez -y fort peu de bouillon , & 
aflfaifonnez bien le tout ; Eftant prêt à fervir , 
délayez des œufs à proportion de voftre 
viande , comme pour quatre pieds trois œufs , 
avec de verjus de grain ou commun , vous pou- 
vez mettre grozeille au lieu de verjus de gîain » 
puis voftre fàuce eftant courte méfiez voftre 
fiâifon, & fervez. 1 

Les pieds de mouton fefont de meûne : Pte* 

nez- 
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nez-les fort blancs & bien cuits -, cotrpés-les , 
bien^menus & oftez le ver qui eft dedans, puis 
les fricaflèz<& aflaifonnez avec perfil & fibou- 
les hachez enfemble; faites voftre liaifon com- 
me deflus , mélez-la & la fervez. 

7 1 . Langues de mouton r offres. 
Habillez les & coupez py la moitié , puis 
les arrofez pour faire tenir deflus mie de pain 
& felmenu , & les mettez fur le gril , faites 
une fauce avec peu de bouillon , beurre frais , 
fiboules & perfil entier , peu de chapeî- 
lure , fèl -, poivre ., mufcade , 4e tout pafle 
enfemble par la poefle , puis faites mitonner 
les langues avec la fauce. Eftant preft de fervir 
garnifïêz voftre afïïette ou plat , fi c'eft en Hy- 
ver, dec après, jus de citron, ou champignons > 
puis fervez. ^ 

Autre façon. 
Eftans cuits > aflaifonnez- les & coupez par 
la moitié: puis faites frire avec une pafte liqui- 
de. Servez avec jus de citron , perfil frit , & 
garniflèz. 

Autre façon en ragouft. 
Nettoyez les bien , lavez-en les palets , & 
les fendez , puis y mettez par deflus mie de pain 
& Tel menu , faites-les roffir , & après qu'elles 
feront roflies les mettez dansJa lèchefrite, fous 
lerofl, faites une fauce avec perfil, fiboule ou 
pignon hachez menu, beurre frais & verjus de 
, grain , & lors que vous ferez preft à fervir dé- 
layez jaunes d'oeufs dans voftre fauce , & la 
jéttez deflus vos langues , puis fervez prompte- 
Oient.. 

Au» 

• * 
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Autre façon. ~ s 
Prenez vos langues à moitié cuites , hnbil- 
Iez-les f puis les faites mitonner dans \ un pot 
avec du bouillon ', & les pafFez par la- pbëflé 
avec du lard fondu, peu de farine -, .oignoii 
haché , le tout bien aflàifonné , fervez-ies gar* 
nies de ce que vous aurez , entr'autre de câpres 
hachées, avec fauce courte. 

Autrefaçen. ' , 
Vos langues eftans rofties & piquées , fervefc 
les mitonnées dans une fauce courte , liée con> 
me cy-deflùs. Ou bien vous les pouvez faîrç 
mitonner avec une fauce douce. 

72. Hachis de viande roftie. > 
Hachis de viande roftie, foit galimafrée . ou 
autre ; €e fait ainfî; Ayant levé la peau , vous 
couperez l'épaule prés du manche ,. defofïo- 
rez le, manche & mettrez la peau devant le feu, 
puis vous defofïèrez pareillement la palette , 
& lâcherez la viande bien menue avec câpres 
& perfii : ce qu'eftant fait, faites-la ' mitonner 
avec jfîhoule ou un oignon piqué , le tout bien 
aflàifonné , & pour rendre voftre hachis plus 
délicat,, mettez-y un peu de mie de pain & de 
beurre irrais fi vous voulez. Mettez-le dans un 
plat ou fur une aiEette , Tarrofez de fon jus 
ou d'autres , & la peau par deflïis , puis fervez. 
Vous pouvez le garnir de grenade, citron, ou 
pain cuit. 

Le hachis de. perdrix fe fait de mcfiné , I 
la referve.que vous le pourrez . nourrir - de 
jus, & garnir de ce que vous jugerez à 
propos. *' ' . J ^ ~o 

G 7}*dt+ 
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7$. Attereaux. 
Prenez une ruelle de veau , la coupez par 
tranches fort déliées aux endroits où il n'y a 
point de filets. Faites piquer vos tranches de 
lardons , & les mettez cuire dans une tourtière 
couverte , puis avec peu de bouillon faites-les 
mitonner , liez voftre fauce , les fcrvez gar- 
nies. 

74. Hachis de viande crue. 
Prenez telle viande que vous voudrez , oftez 
en les filets & la hachez bien , blanchie ou non , 
peu après mélez-y deux fois autant de graifle 
de bœuf d'auprès du roignon, ayant ofté le fi- 
let ; puis le tout -bien haché & bien aflàifonné , 
délayez la avec du bouillon r & la faites mi- 
tonner. Vous la pouvez garnit de marons , ou 
de ce que vous aurez propre à garnir y eftant 
cuite lèrvez. 

7f. Voupeton. 
' Prenez chair de veau & graifle de bœuf ou de 
mouton , hachez-les bien enfemble , & aflài- 
fonnez , melez y des œufs pour lier la farce , 
& enluite coupez trois ou quatrebardes de lard , 
fur lelquelles vous étendrez voftre chair hachée : , 
que vous couvrirez de pigeonneaux, beatilies^ 
ris de veau afpergjes , champignons , jaunes 
d f œufc-, rofgnons , creftes , artichaux * & au- 
deflus de tout cela vous y mettrez encore de la 
*hair , & le tout eftant bien aflàifonné , le fe- 
rez cuire , puis fgrvez. 1 

75. Tourte de lard. 
Prenez du lard, découpez, & le faites fondre 
tntre-deux plats, afEûfonnés-ledemeûnequela 

' tourte 
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tourte de moefle , que vous trouverez en Tar- 
Uclefuivant , eftant cuite fervez. 

77. Tourte de moefle. 
Prenez de la moefle, & fa raites fondre, 
citant fondue partez- fa, & y mêlez fucre, jau- 
nes d oeufs, piftaches, ou amandes pilées, fai- 
tes enfuite une abbaifTe fort déliée départe fine, 
fur laquelle vous mettrez vôtre appareil , ban- 
dez-la fi vous voulez , faites-la cuire , & la 
lervez fucrée, • ■ 

78. Tourte de pigeonneaux. 
Faites voftre parte fine & la laiflèz repofer; 
puis prenez vos pigeonneaux , les nettoyez 
& les faites blanchir. S'ils font trop gros, 
coupez-les & prenez gaudiveaux , alperges, 
champignons, eus d'artichaux , moefle dei 
bœuf, jaunes d'oeufs , cardes, palets de bœuf , 
truffes, verjus de grain , ou grozeilles. Gar- 

u^' v ^i ourtB de ce ^ ue vous attre *» ûn$ 
ouDiierlaflaifonnement, puis fervez. 

79. Tourte de veau. 
Prenez un morceau de veau, le faîtes bfan* 
a . a * I e hachez avec deux fois autant de 
graine de bœuf : eftant bien aflaifonné ' faî- 
tes une abbaifTe de voftre pafte'fine ; mettez 
deiius voftre viande, au milieu de laquelle vous 
mettrez ce que vous aurez » comme beanUes' 
&c merez fi vous Voulez ,• puis eftant cuite . 
lervez. - 

80. ?àjle de chapon defojje. 
. Voftre chapon eftant defoUë fiffciflèzie an 
dedans de toutes fortes de beatilles , andoûaiet- 
tez , champignons , truffes ,~ moefle , câpres , car- 
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des , ris de veau % & gaudiveaux » eftant farcy 
dreflèz-le fur pafte fine, le bandez de papier 
beurré , le liez avec un fil , & le couvrez bien 
aflàifoïiné : eftant cuit fervez. . 

8i. Pafté degandiveati. 
Dreflëz voftre parté en ovalle, le garniflez 
de vos gaudiveaux , au milieu defquels vous 
mettrez toute forte de garniture f comme 
champignons , foyes de chapon gras , cardes , 
jaiuies d'oeufs durs , ris de veau, & aflàifon- 
nerez le tout. Bandez-le de pafte par delliis , & 
lprs qu'il fera cuit , fervez avec fauce de vçr- 
jus, jaune d'oeuf, &mufcade. 

81. Paftëd*a{fiette. 

. Prenez chair de veau & graiflè de bœuf ou 
de mouton, faites en une façon de gaudiveaux , 
puis dreflèz voftre pafte bien proprement à hau- 
teur de.demy pied t & l'empliflèz d'un lit de 
chair , & au deflus un autre Ht de champi- 
gnons , un autre de carde ou de cardeaux , ou 
pigeonneaux , palets de bœuf % roignons & 
jaunes d'œufs, en forte que le lit de deflus foit 
de vos gaudiveaux , couvrez-le & aflàifonncfc > 
puisfervez. . , 

83. Pajte alamarotteè . . 
Prenez farine de feigle, que vous felere*, 
faites-en voftre parte, & Tajuftez en forme de 
pafté . Vcrçis prendrez enfuite un lièvre ou deux % 
ou deux membres de mouton avec un peu' de 
graiflè de bœuf, que vous hacherez enfemble 
bien -menu. * & ailàilbnncrez > faites enfuite 
voftre pafté , auquel par deflus vous laiflèrez un 
foûpîrail , lors qu'il aura cuit trois heures , ti- 
ççz-le & le rempliflèz de bon boûillon , remets 
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tez-Ie au four , & lors qu'il fera entièrement 
cuit, fervez. 

84. VaftékVAngloife. 

Prenez un lévreau ou un lièvre , hachez-le 
bien avec graifle de bœuf ou de mouton , ou 
mefine avec du blanc de chapon , mêlez bfen 
le tout enfèmble , & aflaifonnez , mettez-y G 
vous voulez des captes & du fucre. Faites airifi 
voftre parte, lors qu'elle fera farinée étendez-la 
& la jriiëz en trois ou quatre comme une fer- 
viette , mettant du beurre frais £ur chaque lit 
départe, en forte que pour une livre de parte il 
y ait une demi-livre de beurre , à proportion. 
Ainfî accommodée , laiflèz-la repofer quelque 
peu 3 & faites enfiiite voftfe pafté , que vous 
.garnirez au dehors de papier beurré. . Faites-le 
bien cuire , le dorez d'un jaune d^uf % & 
fervez. 

î: 8f. Fafté 4 la Cardinal*. 

f Faites vos partez forts hauts & fort étroits, 
empliflèz-les de gaudiveaux » & les couvrez 
en forte que le couvercle foit auflî fort haut , puis 
le fervez principalement pour garniture à une 
pièce de bœuf , oufuruneaffiette. 
. 8 5. Poulet en ragoufl dans me bwteilU. 

\ * Defotîèz entièrement un poulet , mettez-en 
la peau dans une bouteille fans ofier, & laiflèï 
dehors l'ouverture du col , que vous lierez au 
goulot de cette bouteille : faites enfuîte telle 
rarce que vous voudrez avec champignons , truf- 
' fes , ris de veau , pigeonneaux , afperges , & 
jaunes d'oeufs , dont vous emplirez la peau 
du poulet ou du chapon , que vous . lierez & 

C î -lait 
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laiflerez aie* dans .cette bouteille qu'il faut 
boucher de pafte. Vous ferez cuire vôtre 
gouft bien aflaifonné dans la marmitte , dont 
,vous Porterez peu avant que de fervir , & met- 
trez mitonner devant le feu ; Et quand vous 
ferez preft de fervir, coupez cette bouteille avec 
pn diamant, en forte que le bas demeure plein 
fie entier, puis vous fervirez. . 

Table des viandes qnife fetwent fervir 

aufccmd. 1 

LeFaifioK' 1 

La Gelinotte. x a 
Le Rouge, 
La Tourte. 
LeLévxeaU. 

La Caille. . - 

LaPerdrix., ^ i 

LeChapoA S 

JPigebnnèâux* 9 

Poulets de gratin» 1 o 

Poulet d'Indè. 11 

AllebraHS* , ti 

Bizets. * . . . . 13 
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Cailleteaux. *3 

Dindonneaux. 24 

Pluviers. *f 

Longe de Cerf. 26 

Filet de Cerf. *7 

Longe de Chrevreiiil. *8 

Ortolans. *9 

Grives. > 3° 

Beccafles. 3* 



3* 

Pigeons ramiers. B t 

Longe de veau, 34 

Cochon piqué. • • 3* 

Oyefauvagé. 3^ 

Oye privée. 37 

Poulettes d'eau. 3* 

Chapon au creflbn. 3? 

Cochon de laid au naturel 4° 

Cus blancs , 4* 

Héron. 4* 

Rablede lièvre. 4% 

Efpaule ou longe de fcnglier. 44 

Porc privé. 4£ 

Faon de biche. - 4° 

Filet de chevreuil. 4^ 

Poitrine de veau farcie. 49 

- Haut cofté de mouton. 5° 
Longe de mouton. " 5 1 

Alloyau. a 1* 

Langue de bœuf fraîche. $3 

Membre de mouton à îa Royale. 54 

Membre de mouton farcy . 5 f 
Poularde graflè. • • - 
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Batteur de pavé. $7 

Epaule d e veau r oftie. S 8 

Ifoyedeveau. S 9 

ÂUoûettes. ■ 6o; 

Canards fauvages. 6 1 

< Manière d'acomntoder &fervir les 

viandes fujdites. 

Avant que de difcourir lur la façon d'appre- 
fter les viandes , je vous donne avis de garnir 
vos plats de fleurs , félon les faifons & la com- 
modité , & qu'à la fin de cette partie vous ✓ 
trouverez comme il faut faire les faucés , dont 
il^eftfait mention dans quelques* uns des dif- 
tours qui fuivent. 
• v ; i # LeFaiJan. 

1 < Faites-le blanchir fur le feu f c'eftidire, re- 
faire fur le gril > & luy laiflèz une aille , le col % 
la -tefte , & la queûe , piquez-le de lardons > & 
envelopez ce qui eft de plume avec- du papier 
beurré faites-le cuire , fervez & le dévelop- 
per. 

2. La Gelinotte. 
Elle s'acommodc de mefîne. 

Le Rouge: 
II s'accommode auffi de meûnel ' 
j , . 4. La Tourte. 

. Xors qu'elle eft habillée , faites la picquer , 
, & la mettez à la broche. 

5. Levraut, 
y Eftant habillé faftes le blanchir fbr le feu, 
enfaignez le de fon fang , le picquez & l'em- 
brochez 
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brochez. Eftant cuit, fervez avec une poivra* 
de , ou une fauçe douce . . 

6. La Caille. 

Eftant habillée , faites-la blanchir fur le feu, 
& la bardez d'une barde de lard, que vous cou- 
vrirez de fiieilles de vigne en leur faifon ; eftant 
cuite, fervez. 

7. La Perdrix. 

. Eftant habillée & blanchie fur le feu , il la faut 
bien piquer v faire cuire , & eftant cuite, fervez. 

8. Chafon. , 
Apres que vous l'aurez habillé , s'il eft gras 
par excès, bardez-le d'un papier gras., & met- 



poivre : eftant cuit fervez. 

9. Pigeonneaux ro fus . 
Au forrir de la volière faignez les dans 
î eau , puis Jcs échaudez & habillez. Vous les 
bardez fi vous voulez avec feuilles de vigne par 
deflùs , ou lès piquez ; eftans roftis , mettez 
le defiùs, & fervez. 

10. Poulets de grain. 
Il les faut plumer à fec ; habiller , & faire 
blanchir fur le feu. Cela fait , piquez-les ou 
bardez, faites- les roftir, puisfërvez. 

1 1 . Poulet d'Inde. 
Il fe plume pareillement à fec, faut le blani 
^chirfurléfeu, puisroftir, & fervez. 
[ rz. Alhbrans. 

; Habillez-les & faites bien blanchir fur le feu ; 
& fi vous Voulez" faîtes leur quafre rofçttes de 
lardons fur les quatre membres ; eftans cuits 
fervez avec poivrade, ou fauce douce. 

C 5 J3. Le 
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iî* Le Bizjt. 

Eftant bien habillé , piquez- le , mettez- le 
àlabroche&fervez. 

1 4. Eftudeaux. 

~' frèiiei vos éftudeaux , les habillez, & fai- 
tes blartchir fur le feu , puis les piquez $ faites ' 
cuire, Ôcfervez. 

Vous les„ pouvez fervir fecs pu avec une 
fauce faite d'eau , fel , poivre & fîboule ha- 
chée, x ■ ' " 

Vous les pouvez àuffi iriettre m ragouft de 
mefine façon que la poulâttie., dont vous trou- 
verez cy-deflous le difcours en l'article 54. 

15. Agneau. * 

S'il eft gras eftant roftyjettez un peu de mie 
de pain par deïïus avec peu de fel & de perlil fî 
vous voulez , & fervez- 

16. Sarcelles. 

Eftant bien habillées, mettez-les à la broche,, 
& lors qu'elles fcro»t, cuites * fervez avec 
©range. ' A r > >' 

Sortant d'avec la mère echàudez-le & habil- 
lez, luy coupez le ,çoi ffc^eid» corps & les 
jambes > puis eftant, blanchy fur le feu & trouflé 
mettez- le roftir, & faites une JSttce ^our met- 
tre defïbus avec f6n"F6yê, : & quantité de bon- 
nes herbes hachées érifemble ' f qùé vous ; paflè- 
fez eplixite par ïapoëfle avec du lard ou du beur- 
re , & quelques jaunes d'œufc , le tout bien 
aflàifonnc, & fervez* 

i&. Mat* 
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18. MarcajfiBi 

Depoûillez-le jufques à la tefte , habillez-le f 
& faites blanchir fur le feu , luy coupez les qua- 
tre pieds, le piquez de lardons, & mettez dans 
Je corps une Mille de laurier , ou de fines her- 
bes : eftantrofty,, iervez. 

19. Lapreau. 
Habillez-le, faites-le blanchir fur le feu , le 
.piquez , & le faites roffir , du verjus deflbus , 
&fervez. 

Eftant cuit » vous pouvez mettre du fei, peu 
de poivre , & jus d orange dans le corps , & 
bien remuer tout enfemble &fcrvir. 

. -10+ Mauviette. 
Eftant plumée $ trouflèz«la & faites blan- 
chir , la piquez mettez à 1a broche ; met- 
tes deflbus une roûie, & une ihuce^âvec ver- 
jus, peu de vinaigre , oignon/& écorce déran- 
ge, puis fcrvez. . . . 

si, JUlle. 

Elle s*acommode de melme que la Mau- 
viette, fànsvuider, fèrvez« 

iz . Verdreàux. 

Habillez les % -M faite? blanchir fur le fa&i 
foites-le* piquer de lardons ., & roffir avec ver* 
Jusdefibus^ pûisrfervez, . t 

2$. Cailleteanx. 
Yt les fimt barder wecfeûillcs devignesdans 
hfaifon. 

Z4. Dindonneaux. 
Eftans plumez chaudêmebt vfaiflèz-les mor- 
tifier * habillez-les enfuite , faites blanchir 

C 6 fa* 
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fur le feu , piquez & faites roftir , puis fer - 
vez. 

2 5. Pluvier. 
' Eftant plumé , trouflèz-le & le faîtes blan- 
chir y faut ienfuite le larder , & faire roftir: 
fervez avec une fauce , & rofties deflbus. 

. \6. Longe de Cerf. . ^ 
Oft'ez toutes les peaux , la piquez & mettez 
à la broche, fervez avec une poivrade. 

27. Filet de Cerf. 
De mefinp que la longe , avec poivrade. 

l8v Longe de Chevreuil. 
De meûne auffi que la longe de Cerf, & avec 
poivrade- , . 

29. Ortolan. 

Eftant habillé , trouffez lé & bardez de lard , 
avec feuilles de vigne par : deflïis en la faifon : 
Au Printemps il le faut vuider eftant rofty , 
fervez. - 

30. Gtive. 
-tt&illez-la comme la Mauviette, & mefme 
fauce. . . _ . 

r. \ : 3 I • : Beccaffine. 

• ; Eftant plumée-, trouflëz-la avec fon bec qui 
Êiy fert de brochette , la faites blanchir fur lç 
feu, & piquer z* mettez-la roftir & deflbus une 
*o$e , façon de poivrade , avec jus d'orange , 
puis fervez, 

y. f iï Beccaffe; : 
. : EHe^sVônuflode de > mefiitei que 1? bec* 

Ah- 
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j4utre façon de Beccaffwe. 
Accommodez -la de mefine que l'Ortolan 
cy-deflùs , hors qrçe quelques personnes les vuî- 
dent , je le juge bien à propos , en tout autre 
temps qu'en hyver , d'autant que ces animaux 
dans les trois làifons , Printemps , Efté , & 
Automne , ne vivent que de chenilles , four- 
mis , poulz , herbes ou feuilles d'arbres , mais 
enfin vuidée ou non , bardez- la de feuilles de vi- 
gne en la Mon , embrochez & faites roftir , 
en forte qu'elle ne foit tropfeiche, & fervez. 

3 5 . Pigeon ramier m 

Eftant habillé , faites-le blanchir fur le feu , 
le piquez & faites roftir une poivrade deflbus , 
& fervez. 

^4. Longe de veau* 
Eftant mortifiée & blanche , piquez-la bien 
menu, la faites roftir, & faites un ragouftavec 
verjus , peu d'eau , peu de vinaigre , écorce 
d'orange, & chapelure de pain , puis la fervez 
bien allàifonnée. 

Jf. Cochon pique. 
Dépoûillez-le , coupçz-luy la tefte & les 
quatre pieds , le faites blanchir dans de l'eau 
chaude , & piquer , ou fi vous voulez bardez- 
le par la ; moitié; eftant rofty , fervez avec de la 
mie de pain, & felpardeflïis. 

36. Oye fawvage. 
' Eftant habillée , faites-la blanchir fur le feu ; 
& la lardez feulement fiir les quartiers en façon 
de rofette, faites- la roftir; & fervez. - 

37. Oj? privée. 
. De mefme que te fauvage. 

C 7 38. Poik 
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38* Poulette d'eau. 

Eftàflt plumée , vaidez la , ftites blanchir 
fur le feu , piquer & roftir, une .poivrade de 
deflbus, & fervez. 

$9. Chapon au trèffon. 

Bardez de lard , a faites roftir voftre cha- 
pon , affaifonnez voftre chapon avec fel & 
vinaigre , autrement faites-le amortir dans la 
fauce du chapofc * avec peu de vinaigre , puis 
fervez. 

40 Cochon delaiB au mturtU' 
Prenez-le deflbus la mere , réchauds , & 
faités hàbïUer & roftir avec un bouquet , fel f 
& poivre dans le corps ; puis fervez. 

jfutre façon. 

Prenez-fc auffr deflbus Ja rnere , le faignez 
dans l'eau prefle à bouillir î puis ëftant pelë 
•roidez-le par le cofté , trouflez les pieds de 
jdevant vers le col , & ceux de derrière avec 
*me brochette , ftites-le blanchir dans l'eau 
chaude, & le çifelez fur le corps : pour le faire 
cuire , mettez dans reftomach un oignon 
piquë de cloui, fines hefbes, xm peu de beur- 
re, fel, & peu de poivre , puis recoufez l'ou- 
*verture & 4e flûtes réftir. rour n'avoir point 
la peine de l'airofer , frôttez4e d'huile d'oli- 
ve , par ce moyen il prend bohne couleur , & 
a la coine fort délicate, eftant .bien cuit, fervez- 
le carny de fleurs. 

. Vous pouvez Tarrofer avec dufel & defeau, 
ou bien le frotter avec du lard. 

41. Cm biens ^ ouTbiaftias. 

Plumez-les y laiflànt lattefle, ftlesynidez., 

trouf- 
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trouflèz-leur les jambes comme d'une beccaflè, 
puis le fakes blanchir for lé feu , & piqub fi 
vous voulez en rofette fur les cuiflès , eftans 
roftis fervez avec une poivrade deflbus. 

4Z. Herin. 
Plumèz-le & le vuidek ; èfifuite vous cher- 
cherez fix ameres qui font fut ion corps , &ua 
autre faifant le feptiéme qtfi eft àu dedans ■ $ 
trouffez les jambes lô lcffig des cuiflès , faites- 
lefe blanchir fur le feu , A: le piquez , env&o- 
pez le col avec du papier beurré , puis Je faites 
roftir , & eftant cuit, fervea* : ... 

4^ . Rable de lièvre. . 

Lors que vous ett aurè* ôfté te peau & vui~ 
dé, coupez le en rable , c'êft à dire , jufqufcs 
aux épaules, enfuite oftez trois -peaux qui font 
deflùs , puis troûffez-le démène > le faites 
piquer & roftir & Servez avec urte poivrade. 
44.. Efyaûlè on hn^e de fangtier* \ 

Apres r avoir bien battue , oftez^èn la venàfc 
fon , qu'on appelle communément le lard* 
piquez-la enfuite, faites roffir ; & fervez aVec 
une fauce Robert, ou une poivrade* • ?' * • 

Pour la longe de fanglie* , lardez4a de gros 
lard , & la paffez par k poefk avec fain-doux 
& farine 5 puis la faites cuire avec du bouillon 
& de l'eau dans une grande terrine , ou une 
chaudière , aflaifoni^ez-la bieh > 6c eftant. 
prefques cuite , mettez^y une pinte; de vin 
blanc , & le tout eftant réduit à la proportion 
d'une fiyice » vous pouvez la fervir feiche 9 

fcut qu'elle fok déplus haut gouft. 

45 f P«w 
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45. Porc privé. 
Vous le pouvez déguifer à peu prés demef- 
me que: le fanglier , c'eft à fçavoir qu'après 
l'avoir bien battu , vous l'enfaignerez & peiT 
après le piquerez le mettrez à la broche, fans 
oublier de bien enfaiener les pieds devant qu'il 
foit cuit, le fervez de mefine que le fanglier, 
avec fauce ou non, 

46. Faon de biche. 

- Avant que d'eftre trop mortifié , habillez le 
bien proprement , le trouflèz , & oftez quel- 
ques peaux qui font par deffus & paroiflènt 
comme de la glaire ; puis le faites blanchir fur 
le feu pour le piquer ,-. en forte qu'il ne foit trop 
blanc ; dautant que cela vous cauferoit trop de. 
peine à larder. .Prenez garde auflide brûler la 
telle, ou que le poil n'en devienne noir. . Met- 
tez-le à la broche \ & enyelopez la telle avec 
une papier beurré , eftant cuit , fervez-le avec* 
une poivrade. ; 

47. Faon de Chevreuil, . 

Habillez- le de mefine -forte que celuy de bi- 
che , le troufltëa & lardez , enveloppez auffi la 
tefte de papier beurré* & eftant cuit, fervez-le 
avec une poivrade , orange ou fauce douce. 
. 48 Filet, de Chevreuil. 

Après l'avoir piqué , faites-le roffir enve- 
loppé d'un papier beurré , eftant cuit , fervez- 
le avec une poivrade. 

Autre façon. : 

Vous le pouvez^larder avec du moyen lard, 
& le piquer par defliis de plus petits lardons , 
eftant à la broche * faites une marinade par. 

defr 

* 

s ♦ 



Digitized by Google 



F R A N C O I S. tfr 

deflbus : Et lors qu'il fera cuit faites* le miton- 
ner, & fervez. , : 
46. Poitrine de veau farcie. 

Choifîfïèz la blanche' & grafle , & faites-la 
tremper dans f eau jufques à ce que vôtre farce 
foit faite , laquelle vous ferez ainft. Prenez de 
la viande de ruelle de veaù, graifle de bœuf, 
mie de pain bouillie , câpres , champignons , 
peu de fines herbes , jaunes d'oeufs^ hachez le 
tout enfemble bien afïàifonné, & en farciflèz 
la poitrine. Ce qu' eftant fait , brochetez-la ou 
coufez , & la faites blanchir dans l'eau chaude. 
Ce que deflîis eft pour la fervir bouillie. 

Pourroftir, mettez en voftre farce palets de 
bœuf & autres chofcs, & ne l'emplifTez pas 
tant que pour bouillir : Eftant piquée & à la 
broche, faites deflbus tel ragouft que vous vou- 
drez: Eftant cuite & la fauce bien aflàifonnée 
faites lamitoiuieravec, &fervez. 

fo. Haut coftê de mouton. 
Pour le fervir en ragouft, par cottelettes ] 
ou entier , il les faut paiTer par la poëfle avec 
beurre ou lard fondu , eftant fariné, puis le fai- 
tes mitonner avec du boûillon , un bouquet & 
des câpres. Et pour lier la fauce, paflèzunpeu 
de farine avec du lard, & lors que la farine 
feraroufle, mettez y un oignon haché , & un 
filet de vinaigre ; faites auffi mitonner le tout 
enfemble, & fervez garny de ce que vous au- 

Vous pouvez le faire roftir piqué de perfil , 
& eftant cuit, fervez le tout fec , ou avec du 
verjus de grain, 

5 î . Lotf- 
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51. Longi de tmtiton. 

Eftant Hen mortifiée, lardés-la de gros lard,, 
& la mettes à la broche- Fakes une marinade 
avec oignôn , fel > pôivre , fort peu d'écorce 
d'orange ou citron, bouillon & vinaigre, lors 
crti'elle eft ctiîté faites-la mitonner avec la 
fauce , pour laquelle lier vous vous fervirez de 
peu de farine paffée par la poefle avec du lard, 
comme à l'article précèdent , garnîflez-la dé 
te què vous àurez ; Les câpres y font^borines <5t 
quelques anchôyes. VouspouyeZ luy donner la 
liaifôn de navets paffez , fetvez. 

y 2. Alloyau en ragouft. 

Prenez un âlloyau de la premiçre pièce & le 
choififlèz bien entrelardé , avec graifle fort 
blanche, mettez-le en broche i eftant prefqué 
cuit r levez Je filet „ & *rrofez lé de peu «ié 
boiiillbn. ' Pour faire voftre ragouft^ coupez-le 
en tranches fort déliées , avec deux oû trôisr 
fiboules entiettt ou autrement , fel* , poivre , 
peu. dè chapetaredfcpàin r . ou qî#lque liaifan 
eue voui ayez > ; puis mêlez le tout enfembîe^ 
& faite* mitôntoeriansccmvtir^ feryçz le ragpuft 
avec peu de vinaigre ♦ ou jus .d'^clan^ de 
mouton, vous y pouvez, mêler dé ce que vous 
aurei , prenez gtfrdê qjie ralloyau ne foit nois 
i force dé trop cuite. \ „ 

Langue de f>*uf fraîche. 

Faîtes-la cuke , ûji la prenez cuite chez la 
Tripière , l'habillez , la piquez , & la faites 
jrôftfr à là broche. Éftaiït roftie , fendez la par 
3a moitié & fervez avec tel ragouft que vous 
voudrez. 

Au* 
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Autre façon. 

Faites-la fÉâtoànér ^eftoètiim , fudt 
& clou, jufques à ce qtiè la feuce douce foit 
faite & fi elle n'djfc aflèz forte y mettez-y une 
pointe de vinaigre y puis fetvfcz. 

54. Membre dt mouton lia Royale. 

Choîfifiez tirf^fcoft tttàubreHie moatbti qâi 
foi -gras & coiitt < batèez-fe bièh ^ en oftez là 
peau & defoffez ltfniànche r fôrfnefc te y * fe 
paffèz par la poëfle avec du lard ou fàin-doux, 
puis le ntes ctiire avee urspeu de Bon boûillon 
bien afîaifonn&,. avec xhatnpighc»s , truffes* 
& beatiiles Eftant prefque cuit , paffez un 
peu de farine- avec un oignon , un filet de 
vinaigre , & un peu de lasa battu ; faites inl* 
tonner le tout .cafemble , fervez avec ûucc 
courte, & garny de grenade ou citron coupe. 

jf . Membre* 4* 1»am$n farif. 
vous trouverez la xaçon de le tarcir au aii- 
coùrs des Potages. Eftant farcy , faites- le mi- 
tonner avec bon boûillon, tin bouquet , paflèz 
y farine > champignons * & cottelettes ftour 
garnir , faites bien cuire le tout çjafemble , & 
fiez bien la fauce avec telle pointe que vous 
voudrez, ekrofl* orange, ou verjus. Setvezr 
le gprny >de ce que vous aurez par deflus vos 
«cottelettes. , 

Eftant bieh choifie, toabillez-lâ , coupez en 
les extrémitez , & la lardei de moyen lard , 
eftant farinée, paflëz-la par la poèflè avec lard , 
& fàin-dotix 4 puis là fiâtes mltbnnier avec bon 
.boûillon , & rtf&ifonncz, eftant pœfi|ue cuite 

pat . 
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paflèz-y champignons , foye gras , peu de fa- 
rine , & un oignon piqué de cloipc , le tout 
eftant bien cuit , & la tauçe bien liée, vous la 
pouvez &tyix garnie de grenades. / 

. Autre façon. 

Vous pouvez la farcir d'huiftres , ou de pi- 
geonneaux , & de toutes autres batilles , fai- 
tes-la cuire de mefme forte , & garniflex de ce 
que vous aurez, puis fervez. 

y i aire façon. 

Coupez-la par la moitié -, la paflez par la 
poefle , raffiufonnez & garniflez comme cy* 
devant, puis fervez. 

; Eftant piquée ou bardée avec un papier par 
defliis la barde, faites la cuire. 

Autre façon. 
• -Eftiant bien cuite, parfemëz-la demie depam, 
& fel menu, puis la fervez avec faute au pau- 
vre Homme , verjus ouorânge , & en Hyvër 
aveccreflbn. ~ 

57. Batteurs de pavé. 

Pour lès mettre en tagouft * coupez-eh la tefle 
& les pieds. Eftans habillez , lardez-les de 
moyen lard , les farinez , & paffez dans la 
poefle avec beurre ou' lard fondu \ puis les faites 
anitonrier avei: boiiillon' »bien âflàiibnné , un 
bouquet & champimons , paflèz-y ûri-peii dfe 
farine & oignait T & lors que îeîout fera bien 
mitonné, lervez avec faupe ltfe de telleliaifofi 
que vous voudrez. - » r ^ 
. . 58. Ejfpauledeveaurojlie. ~ V 

Eftant bien blanchie à l'eau , ou fur le feu , 
ce qui fera le plus propre & le meilleur * pi* 

quez- 
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quez-la ou la larder de lard , ou lî vous. voulez 
en cuiûnt arrofez-la de beurre , eûant cuite 
mettez defïùs une mie de pain & fcl menu , & 
feryez. - -* . 

Vous la pouvez fervir roftie avec une poi«? 
vrade. 

f 9. JPoye de veau. 

Lardez-le de moyen lard , puis le piquez f 
faites chauffer la broche à l'endroit où il doit 
demeurer* & à mefure qu'il rbftit, arrolez-lc 
d'une poivrade , compofée de fîboule , fel , 
oignon piqué , poivre r & un peu de bouillon. 
Eftant cuit v fkites-le mitonner dans la fauce , 
puis le fervez entier ou par tranches, & lalau- 
ce bien liée de telle liaifon que vous voudrez. 

60. Alloùettes. 

Faites les roftir, piquées ou bardées de lard. 
Eftant cuites , fî elles font bardéès , parfemez- 
les de mie de pain y fel menu & fervez. \ - 

61. Canard fauvage. 
. Vous le pouvez mettre de la mefme forte que 
le Batteur de pavé , & avec telle garniture que 
vous voudrez. 

Vous pouvez auiïi le faire roftir , & le fervk 
avec une poivrade. . . 

Manière d'afflreRer quelque s fattcés % dont Ht fk 
fait mention dans les difcoursdufecori4- 

La lance nommée poivïade fe fait avec vi- 
naigre , fel , oignon ou fiboule , écorce d'o« 
range ou citron & poivre faites la cuire,& la 
fervez fous vos viandes , ; aufqueUes eUe. eft 
pro^e. 

La 
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La làuce verte fe fait ainfi. Prenez du bled 
verd , faites brûler une roftie de, pain avec du 
vinaigre , -un p£u de poivre & de fel, & pilez 
le tout enfemble dans un mortier , & le paflèz 
dans un linge , puis fervez voftre fauce fous vos 
viandes 

La fauce au lapreau, ou ljipimle garenne, elt 
tplle , qu'eftans cuits vous mettrez du fel , &; 
du poivre dans le corps avec un jûs d'orange , 
& remuerez bien , le tout enfemble. ï 

Pour les perdreaux , orange ou verjus de 
grain. 

Autre fauçe propre à la Mauviette & à la 
Ralle , eftque vous mettrez des rofties fous 
voftre broche , & lots que vos oyfeaux font 
prefque cuits , vous oftez vos rofties i les met- 
tez à part , & prenez vinaigre , faites bouillir 
le tout enfemble , & ayant mis vos rofties de* 
dans , vous fervez. 

La Grive & la* Beccafïè fe fervent avec ro- 
fties > & une poivrade deflbus. 

Le Pluvier fe fert avec une fauce qui fe fait de 
verjus , écorce d'orange ou de citron , un filet 
de vinaigre , poivre , îel & fiboule , fans y ou- 
blier des rofties. 

La Beccaflîne de mefine. 
* Le Ramier avec une poivrade- 

Le Cochon & Agneau avec une fauce verte. 

- «. ■ ■- 

Ta ble des entremets [ottr lès jour s de viande. 

Pieds & oreilles de porc. i 
Menus droitsdecerf. * 

tattç 
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Parte de venafîon. 3 

Tranche de patte. 4 

Pafté de jambon. y 
Truffes en ragouft. 

Truffes feiches. j 

Truffes au naturel. g 

Omelettes de beatilles. ç 

Ris de veau frits. i 0 

Ris de veau piquez. 1 r 

Ris de veau en ragouft. Ijt 

Foye de chevreuil. j% 

Foye de chevreûil en omelette. 14 

Tétines de chevreûil. jf 

Tétines de vache. 16 

Choux- fleurs. . M j 

Crefine de piftache. 18 
Jambon en ragouft. 
Jambon rofty. 

Jambon en tranches. 21 

Mauviette. § %z 

Poulets marinez. a~ 

Abbatis d'Agneau. 24 

Alloûetes en ragouft» *c 

Gelée. %l 

Gelée de corne de cerf. %j 

Gelée verte. a8 

Gelée rouge. * *9 

Grêlée jaune. 3q 

Gelée violette. 3 f 

Gelée bleue. 3* 

Blanc manger. 3j 

Salade de citron. 34 
Hachis de perdrix. . 3jr 



19 
20 
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Riflbltes frites. 3* 

Riflblles feuillettées. - J7 

Baignets de moelle. 3° 

Baignets de pommes. . 39 

Baignets d'artichaui. 4° 

Pots de putain. * ■ • 4 1 

Pafte filée. - 4* 

Pafte de citron. ' 4? 

Pafte d'amande. 44 

Pafte de piftache. 4* 

Ramequin de roignons. 46 

Ramequin de chair . 47 

Ramequin de fromage. ^ "48 

Ramequin de fuye de cheminée.- 49 

Ramequin d'oignon» . 5 0 

Ramequin d'aulx. 5 1 
Ortolans. 

Langue de Bœuf. 5 3 

Langue de porc en ragouft. 5 4 

Langue de porc parfumée. S S 

Langue de porc grillée en ragouft. ^ 5*6 

Langue de Bœuf. " j7 

pigeonneaux. ' 5^ 

Foyegras. - J9 

Foye gras fur le gril. 6& 
Foyegras cuit dans les cendres. . 6* 

Foye gras cuit en baignets. 6 Z 

Beatilles. . • 6? 

Tourte de franchipanne. - 64 

Nulle. 65 

Nulle ambrée. . 6 6 

Nulle verte. . *iv;i 67 

Artichaux fricaflèz •** . » - 68 

Artîchaux frits, * * 69 

Ar- 
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Artjchaux à la poivrade. 70 

Artichaux en eus. 71 

Champignons. 7 x 

Champignons fards. 7 % 

Champignons fKts. y± 

Champignons à l'olivier. 7 S 

Omelette de jambon. 7 s 

Tortues. 77 

Tourte de piftache. 78 

Oeuft à la Portugaife. 79 

Oeufs mignons. 8^ 

Oeufs filez. ' 8 c 

Oeufs à la Varenne. 8 z 

Oeufs de neige. 83 

Oeufs à la Huguenotte. 8+ 

Cardons d'Efpagne. 8 j 

Afperges à la fauce blanche. 85 

Afperges en ragouft. 87 

Afperges* la crefme. 88 

Langue de mouton en ragouft. 8 9 

Langue de mouton piquée. t 90 

Langue demouton fur le gril. 91 

Salade de grenade. 94 

Hure de fanglier. 9* 

Tranche de Hure. p + 

Tranche de Hure en ragouft. g c 

Pois verts* p£ 

Roignons de bélier. * 9 y 

Palets de bœuf. 08 

Arbola3e. g* 

Pigeonneaux. i 0O 

Grives. 101 
Perdreaux. ) tox 
Vous vous* fouvfendre* C n fervant l'entre- 
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mets de garnir les plats de fleurs de faifon ; & 
ferez avertis , qu'après les difcours fuivans 
vous trouverez la manière de faire les lîaifons 
& jus de champignons , avec d'autres petites 
cunofitez allez utiles , voire meûne neceflaires 
à ceux qui veulent fervir les Grands avec hon- 
neur & accûeil. 

DISCOURS DES ENTREMETS. 

I. PiedsCT oreilles de Pore, 

Eftant bien cuits , paflèz-les par la poëfle 
avec beurre ou lard fondu , & peu d'oimon 9 
& les aflàifbnnez bien. Mettez-les avec du bo- 
ûillon , & lors que la làuce fera bien liée , met- 
tez-y un filet de vinaigre avec de la moutarde , 
s'il en eft faifon, &fervez. 

2, . Menus droit s de c erf* 

Eftans bien habillez , mettez les cuire dans 
un pot , & lors qu'ils feront bien cuits , faites- 
les jnitonner avec du vin , enfuite paflez-Ies par 
la poëfle avec du lard , le tout bien aflàifbnné f 
puis les remettez mitonner entre deux plats 
avec peu d'oignon , & bon boûillon , & qtojnd 
lafàuce fera fort courte fervez. 

}• Ptfttdevenaifon. 

Si la chair en eft dûre, battez- la, oftez les 
peaux de defliis , & la lardez de gros lard, affii- 
fonné de fel , poivre , vinaigre & clou battu. 
Si c'eft pour garder , faites voftre pafte de fa* 
xine de feigle , fans beurre , fel .& poivre : 
faites cuire voftre pafté l'efpacç trois heures 

& 

< 
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& demie ; eftant cuit bouchez avec de la- 
pafte le trou que vous aurés laiflë pour 
donner vent , & fervez par tranches. 

4. Tranche de pape. 

La façon eft de chercher le cofté où le lard 
paroiftra le plus , puis eftant coupé fort délié , 
le fervir. x 

Tafti de jambon. 

Faites-le bien détremper , & lors qu'il fera 
aflèz deflàlé , faites-le boûillir un bouillon « & 
oftez la peau d'autour , que vous appelle* la 
coine : puis le mettez en pafte bife, comme 
la venaifon , & l'aflâifonnez de poivre , clou ^ 
& perfil y fi vous me croyez , vous le larderez 
auffi de mefine que la venaifon ; faites-le cuire 
à proportion de la groflèur, s'il eft gros, pen* 
dant cinq heures , s'il eft moindre moins de 
temps , & ainfi à mefure qu'il fera gros ott 
petit. Eftant froid fervez-Ie par tranches . 

6. Truffes en ragoufi. 

Pelez-les bien proprement , en forte qu'il 
n'y demeure point de terre , les coupez fort 
déliées & les paflez avec peu de lard , o* s'il 
eft jour maigre , avec du beurre , peu de perfil 
haché & un peu de boûillon , eftant bien aflài* 
fonnées , faites les mitonner , en forte que la 



garnie de grenade & citron , fi vous en avez* 
le fleurs & de feuilles . 

7. Truffes feichet. 

Lavez-les bien avec du vin , faîtes-les cuîfé 
avec du gfos vin & peu de vinaigre , ftl & poî- 
*ie à quantité. Eftant bien cuites, kiffez-les 

D * re- 
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vrepofer dans leur bouillon , pour leur laiflèr 
prendre fel , puis fcrvez-les dans aine ferviete 
pliéeounon. 

8. Truffjs an naturel. 

Eftant bien lavées avec du vin, faites-les cuire 
avec fel & poivre , puis eftant bien cuites , 
fervez les dans une ferviete pliée, ou fur un plat 
garny de fleurs. 

9. Omelettes de beatillès. 

Prenez vos beatillès , qui font creftes , roi- 
gnons , & aides de pigeonneaux , faites les 
Ken cuire , & eftans cuites & aflaifonnées , 
mettez-les à fec ; ayez des œufs dont vous ofte- 
rez plus de la moitié des blancs , bâtez* les & 
eftans bien batus, mette* -les dans vos beatillès 
bien nettes 9 puis prenez du lard & le coupez 
par morceaux , le paflèz par la poefle , & avec 
voftre lard fondu , mefine avec les morceaux fi 
vous Voulez j faites voftre omelette bien épaif- 
fe, & non trop cuite , & puis vous la fervirez. 

10. Ris de veau frits. 
r Qu'ils ne foient point trop vieux , faites-les 
tremper dans l'eau & bien blanchir , & enfuite 
feicher. Coupez- les par tranches & aflaifonnez 
de fel , farinez , & faites frire avec du fain- 
doux ou lard fondu , en forte qu'ils foient bien 
jaunes & fecs, mettez-y un jus d'orange ou de 
çitron , & les fervez proprement. 

i I . Ris de veau ficque x . 

Choiliflèz les plus beaux que vous pourrez , 
& les mieux faits , faites-les blanchir dans de 
l'eau froide , les piquez & les mettez à line 
brochette ; ftites-les roftàr bien proprement, 

& 
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& eftans roftis » fervez-les avec un jus de citron 
pardefiiis. 

ix. YKisdeveanenragpufl. 

Après les avoir fiât blanchir , découpez les 
par morceaux , & les paflèz par la poefle ou 
tous entières fi vous voulez avec du lard , & bien 
aflaifonnez avec perfil , fiboule entière , cham- 
pignons & trufFes , & après eftre bien miton* 
nez avec bon boûillon, & la fauce eftant cour» 
te & bien liée, fervez. 

i$. Foye de Chevreuil. 

Eftant forty tout chaud du corps du chèvre^ 
ûil , coupe2-le par petites tranches , le paflez 
par lapoëfle avec du lard , oftez les cretons , les 
fiicaflez bien & aflàifonnez avec peu de perfil & 
une fiboule entière. Mettez-le mitonner avec 
peu de bouillon , puis fervez avec la fonce bien 
liée 

14, Foye de Chevreuil en Omelette. 

Vous pouvez faire auffi une omelette de foye 
de chevreûil , en cette façon ; eftant tiré de la 
befte , hachez le bien menu , en faites voftrc 
omelete avec du lard & faites en forte qu'elle ne 
foit pas trop cuite , mais auffi qu'elle le fofc 
aflèz, & fervez. 

15, Tetine deChevreiitL 

Après l'avoir bien fait blanchir dans l'eau," 
coupez-la par ruelles & la faites frire avec jus 
de citron , ou la mettez cuire avec quelque ra- 
gouft ; eftant cuite, hachez la bien menu , & 
en faites une omelette avec du lard , ainli que 
celle de beatilles article 9. puis fervez avec jus 
de citron. * . 

D 3 ifc 
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16. Tettne de vache. 
Faites la bien cuire , & lors qu'elle fera bien 
cuite , découper la par tranches & en garnifïèz 
yos entrées , ou les pafTez par la poefle avec 
fines herbes , &. fiboules entières , aflàifonnez 
bien le tout , & la faites mitonner avec le meil- 
leur de vos bouillons , en forte qu'il foiî de haut 
gouft, fauce liée, puisfervez. 

17. Chw^pHTs. 

Eftant bien nettoyez , faites les cuire sùrec 
du fel , & un morceau de graiflè ou de beuite, 
eftans cuits f pelez <»ks , & les mettez avec du 
beurra bieçi frais, un filet de vinaigre & un peu 
de mufeade , pour vous fervir de garniture au* 
ipur du plat* Si vous voulez les fervir feuls, 
piettez-les de mefine f & lors que vous ferez 
prefls de feryir % feites une fauce auHr avec 
bon beurre bien frais , une fiboule , fel , vinai- 
gre, mufeade, que la fauce foit bien liée. 

Que fî c'eft en charnage , mettez-y quelques 
jaunes d'œuft , dont pourtant vous pourrez 
vous paflfer , fi la fauce eft bien tournée par 
quelque Perfonne , puis garnifïèz voftre affiete 
tout chaudement , mettez voftre fauce par de£ 
fus, & fervez. 

18, CreÇmedefifuches. 

Prenez une poignée de piftaches pilées & une 
•chopine de laièfc, Bûtes le bouillir avec un ap- 
pareil de farine , que vous 7 méfierez ; eftant 
prefque cuit , délayez fix jaunes d'oeufs aveç 
vos piftaches & un peu de beurre bienfrais , met- 
tez le tout dans un pœflon avec quantité de fu- 
cre, & un peu dê fel. , Si vous voulez , mettez y 

mufe 



FRANÇOIS. 7P 

mule ou ambre apropriez aullî avec fucre à 
quantité , mais fort peu de mufe ; bâtez bien le 
tout enfemble , & fervez gamy de fleurs. 

19. Jambon en ragouft. 

Eftant cuit ou non , coupez en des tranches 
fort déliées > puis les mettez dans la poefle avec 
fort peu de vin f faites-les enfuite mitonner 
avec peu de poivre , peu de chapelure de pain 
fort déliée, & jus de citron, puis fervez. 

20. Jambon rofij. 

Coupez-le par tranches , & le Mettez trem- 
per avec un peu de bouillon! & un filet de vi- 
naigre 9 fakes-le tiédir , puis le tirez & mettez 
mie de pain defliis & deflbus , faites les bien 
roftir y & après que la fauce aura bouilly un 
bouillon , mettez la deflbus , puis fervez bien 
garny de fleurs ou de feuilles. 

21. Jambon en tronche. 

Eftant bien cuit , coupez*le de bon fens & 
fort délié ; puis fervez. 

iz. Mauviettes. 

HabilJez-les bien proprement , coupez«en 
les aifles' , les jambes <x le col , & leur oftez le 
jufier , les applatiflêz un peu , puis les farinez 
& fiîcaf&z avec du lard , enfuite t mettez-les 
nMtonner avec du bouillon bien aflàifoimé & 
un petit bouquet , eftant bien cuites , & la 
fauce liée , fervez-les avec un jus de citron par 
defliis , & les garniflèz autour d'un citron en- 
tier découpé. 

23. Poulets marinez. 
Lors qu ils feront bien habillez , fendez 
les en deux , s'ils font petits caflèz leur les 

D 4 « 
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os , & les mettez mariner avec vinaigre , fel> 
poivre , fîboule & écorce de citron , laiflèz- 
les-y tremper jufques à ce què vous en ayez 
affaire , & alors mettez-les égoutér , farinez- 
les & faites frire dans du fain*doux 9 ou du lard , 
eftant frits; mettez- los mitonner fort peu avec 
leur marinade , puis fervez avec la fauce courte 

X4. Abbati s Guigne aux. 
PreneZrles pieds, & les oreilles & la langue, 
paflèz les par la poëfle avec du beurre ou du 
lard, une fiboule & perfil, puis mettez4es mi- 
tonner avec de bon bouillon ; , eftant prefque 
cuits , mettez des câpres hachées , afperges 
rompues , jus de champignons ou truffes , & 
affirifonnez bien le tout. Servez proprement 
avec la feuce bien liée de telle liaifon que vous 
voudrez , garnitures . de feuilles & de fleurs , 
mefine fiir tout , que vos abbatis foient bien 
blancs. . 

2Ç. Alouettes en ragou/f. . > 

Eftant bien plumées tirez-en les juliers , ap- 
planiflez-les , larinez & paflez par la pCefle 
avec beurre ou lard , puis les mettez mitonner 
avec bon bouillon, un bouquet, peu de 'câpres 
hachées , le tout bien aflàifonné ; eftant bien 
cuites , & la fauce bien liée de telle liaifon que 
vous voudrez > fervez avec piftaches ou grena- 
des , &tranches dedtron. 

z6. Gclte. 
Pour faire de la gelée, prenez un coq, oftez- 
en la peau > prenez auffi un jaret & quatre pieds 
de veau , les caflez & le faites blanchir ♦ puis 
les empotez dans un pot de terre neuf, &feites 

. cuire 
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cuire Tclpace de . deux heures & demie , & le 
tout eftant prefque cuit > cherchez du vin blanc 
bien clair & l'y mettez ; lors qu'il y fera entf e * 
rement , pafTez & preflez voftre viande dans 
une fervîete , prenez voftre bouillon , & le 
mettez dans un poeflon fur le feu ; eftant preft 
de boûillir , mettez-y cinq quarterons de fucre , 
& lors qu'il boult , jettez-y le jus de iîx ci- 
trons , oc ks blancs de demy quarteron d'œufs 
bien frais, après que le tout aura bouilli, met- 
tez le dans une chaufle bien claire , & mêlez 
de teîle couleur que vous voudrez, mufquez, & 
fervez* 

27. Gelée de Corne de Cerf. 

Prenez chez un Epicier , ou chez un Cou- 
telier de la Corne de Cerf râpée à proportion , 
pour en faire trois plats, i[ en faut deux livres, 
mettez-la cuire avec du vin blanc Teipace de 
deux heures , en forte qu'eftant bouillie, il en 
refte p our faire vos trois plats Paflèz-la bien 
avec une ferviete , après la mettez dans une 
poefle avec une livre de fucre , & le jus de fix 
citrons ; eftant prefte de boûillir meflez-y les 
blancs de douze œufs bien frais , & fi-toft qu'ils 
y feront , vous mettrez le tout dans la chauffe , 
Ta ferrerez dans un lieu frais. Servez-la natu» 
peHe , & la garniffez de grenades , & tranches 
de citron. 

28. Gelée verte. * 

Vous prenez voflre Gelée ordinaire , ainfi 
que nous l'avons décrite cy-deflus & prenez 
chez un Epicier de la couleur verte que vous 

jacflerezavec voflre gelée, puis fer ve*. 

P.I àn 
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Gelée rouge. 

Voftre gelée fortant de la chauffe , mettes la 
tremper avec de la betrave fort rouge , bien 
cuite , & râpée. Paflez-le tout enfemble de-» 
dans un linçe i & la mettez froidir, putsfervez, 
& garniiïèz d'autre couleur. 

30* Gelée jaune. 
Demefme, en y ajoutant la couleur jaune. 

31. Gelée violete. 
De mefine , en faifant de la couleur violette. • 

32. Gelée bleui. 
Auflî de mefine. 

33. Blanc manger. 

Prenez le plus trouble de voftre çelée , met* 
tçz»Ie tiédir avec des amendes bien pilées; 
paflez-Ies enfemble dans une ferviete , & y 
méfiez une goûte de laiét, fi elle ne fe trouve 
âflez blanche. Eftant froide , fervez , & gar- 
niflèz d'une autre couleur. 

34. Salade de citron. 

Prenez de* citrons 1 telle quantité que vous 
voudrez , pelez-les , & coupez par tranches 
fort déliées , mettez-les avec du lucre , & 
fleurs dforaqge & de gienade puis fervez pro- 
prement. 

3 y. Hachis de perdrix. 

Vos perdrix eftant rofties, levez en le blanc, 
haehez-Ie bien menu, délayez- le avec bon 
bouillon-, & l'aflàifognez ; enfuite feites les 
mitonner aveo une filoute , & lors que vous 
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voudrez fervir , adjoûtefc un jaune d r œuf r & 
du jus de citron , & le garniflez de ce que vous 
voudrez , comme piftaches > & grenade , & 
citron découpé , puisfervez, 

^6. Rtffoles frites. 
Prenez blancs de perdrix, ou d'autre viande , 
hachez-la bien menu , & aflàifonnez faites 
enfuite voftre abbaifle fort déliée , & en ac- 
commodez vos riflbles que vous ferez cuire 
dans du fain- doux, ou lard tondu» 

R>ijfiiles feuilletées* 

Elles Te font de mefme que les autres , hors- 
mis qu'il faut que la viande en foit un peu plus 
erafle ; eftant bien aflkifonnées , foites-les 
bien proprement cuire , &fervez. 

Vous pouvez aufli faire des riflblles de toute 
autre viande de mefine façon que cy-deflus. 
Servez-les fucrées, & eaux de fenteurs par 
deflus. 

^8. Baignets de moelle. 

Avant que de vous fpecîfier les diverfes fa* 1 \ 
çons de baignets, il faut icy vous en donner un 
modelle gênerai. - 

Prenez du fromage, battez-le bien dans un 
mortier , ou dam un plat ; que s'il eft fort 
raffis , c'eft à dire dur , mettez y un peu de 
laiâ i enfuite , de la farine & des œufs à pro- 
portion , aflàifonnez le tout de fel , & le paflez 
avec du fatodoux , ou aux jours maigres avec 
du beurre affiné, puis fervez avec quantité de 
fucre & un peu d'eau de fleurs d'orange , ou 
d'eau rofe par defliis. 

Si vous voulez faire baignets de moelle de 

D6 boeuf, 

: 
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bœuf, prenez les plus gros morceaux de moelle 
que vous aurez; eftans tremper, coupez les par 
tranches , ajuftez-les dans voftre pafte > faites- 
les frire, & fervez de meûne* 

39. Baignets de pommes. 
Ils fefont tout de mefine que ceux de mqëfle. 

40* Baignets d y artichaux. 

Mettez vos artichaux en cjis , faites-les cuire 
à moitié, & en ayant oftë le foin , coupez- les 
par tranches , faites un appareil avec de la fari- 
ne & des œufs , du fèl , & peu de lard, puis 
mettez vos artichaux dedans , & lors que voftre 
fain-doux eft chaud , mettez-les dedans tranche 
à tranche, faites les bien frire , & fervez, 

4.1. Pets de putain. 

Faites voftre pafte de baignets plus forte qu'à 
l'ordinaire , par le moyen d'augmentation de 
farine & d'œuft , puis les tirez fort menus , & 
lors qu'ils feront cuits fervez les chauds avec 
fucre * & eau de fenteur. 

41. Pafte filée. 
Prenez du fromage & le broyez bien , pre- 
• nez aufli autant de farine , avec peu dîœufs , 
le tout aflàifonné , faites le cuire dans , un poe- 
flon cômme .une bouillie bien cuite, c'eftàdire 
un peu ferme, & la paffèz par une paflbire far 
du papier gras , eftant cuit , filez la pafte de 
telle forte que vous voudrez , puis la faites fri- 
re , & la fervez en pyramide avec fucre , le 
eaux de fenteurs. 
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4?. Pafte de citron. 
Elle fe fait de mefine , y adjoûtant du ci- 
tron. 

44. ¥ aftt d s amande. - 
De mefine que la pafte filée. 

45. Pafte de pfiache. 
Auflî de mefine. 

45. Ramtquin de r oignons. 

Tirez le roîgnon d'une longe de veau cuite , 
& hachez-le avec pérfil «m ail , & un jaune 
d'oeuf ; puis étendez voftre appareil bien aflài- 
fbnné far du pain que vous ferez roftir dans la 
poefle ou fur le gril , & fervirez le tout fec , 
vous mettre*, du fucire fi vous voulez . 

Vous pouvez fàke rofties xie roignon de veau 
quafi de mefine , horfmis qu'il ny faut mettre 
ny perfîl ny oignon î mais le roignon eflant 1 
bien aflàifonné , vous l'étendez fur vos rofties , 
aufîjuelles vous ferez auffi donner couleur dans 
la poefle devant le fçu , & en fervant vous' 
les pouvez fucrer x , mefine méfier du fucre dans 
l'appareil fi vous voulez. 

47. Ramequin déchoir. 

Prenez telle viande que vous voudrez , ha- 
chez-la bien menue , & eftant hachée , déla- 
yez-la avec un œuf, & l'aflàifonnez comme il 
faut , faites le roftir dans la poefle , & ferrez 
avec un jus de citron. 

48. Ramequin de fromage. 

Prenez du fromage faites le fondre avec du 
beurre , oignon entier 7 ou pilé , fel & 
poivre à force y étendez le tout fur du pain , 

P 7 t pafl» 
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paflez la pelle du feu chaude par deflùs & fer- 
vez chaud- 

39. Ramequin de fige de cheminée. 

Voftre pain*eftant pafle dans la poefle peu 
plus de moitié par le beurre ou huile , poudrez- 
le de fuye , avec fel & force poivre par deflùs 
& fervez chaud. 

5 o. Ramequin d? oignon. 

Wenez des oignons & les faites piler dans un 
mortier , avec fel & poivre à force ; vous y 
pouvez mettre anchois bien fondus avec 
peu de beurre , vos oignons eftans fur le pain 
paflez dans l'huile ou dans le beurre ; paflez la 
pelle du feu bien rouge par deflus , & fervez> 

f i . Ramequin d'aulx. 

Il faut faire de mefîne qu'au Ramequin 
d'oignon- 

52. Ortolans en ragouft. 
• Habillez les & les paffèz par la poefle avec 
beurre ou lard fondu , eftans paflez mettez les - 
mittonner dans un petit pot avec peu de boûil- 
Ion , & les aflaifonnez biefi y pour lier la feu- 
ce , meflez-y ris de veau , jus de viandes & 
champignons , & le tout eftant bien cuit , fer- 
vez garny de piftaches & grenades» 

5 2 . Langue de Bœuf en ragouft. 

Vous trouverez la façon de raccommoder au 
Difcours des Entrées , art. 1 7. * 

f 4; Langue de porc en ragmft. 
Eftant falée & cuite , coupez-la fort déliée, 
& la mettez mitonner avec peu de bouillon r 
puis la paflez par la poefle avec du lard fondu y 
oignon pilé , & un filet de vinaigre , ce qu'e* 

ftant 
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fiant fait , fervez avec jus de citron & garnifTez 
de câpres , & de tout ce que vous aurez , mé* 
tez-y dans la faifon du verjus ou grofeilles. 

ff. I angue de fore parfumée. 
Eftant cuite , fervez la feiche , & la gar- 
nirez de ce que vous voudrez , foit fleurs ou 
autre chofe. Y ous la pouvez ouvrir par la 
moitié. 

c6. Langue de porc grillée en ra^oufi. 

Faites la cuire moitié falée , & enfuite gril- 
ler ; faites y auffi telle fauce que vous voudrez , 
pourvû qu elle foit bien liée a bien afTaifonnée 7 
puis fervez. 

Vous la pouvez picquer de lard , & faire 
cuire à la broche > farrofant d'une marinade 
que vous ferez deflbus , bien aflàifonnée, & 
avec telle quantité de fel que vous jugerez à 
propos; eftant cuite, fervez. 

5 7 . Langue de Bœuf. 

Faites-la cuire falée avec de l'eau , & fur la 
fin mettez du vin. Eftant cuite, pelez la f 
& lors que vous ferez preft de fervir , coupez, 
par ruelle , ou la fendez , puis fervez 

58. Pigeonneaux. 

Pour les mettre en ragouft , prenez-les fbr- 
tans de deflbus la mere , tuez-les , & les échau* 
dez àufiï-toft , puis eftant habillez , blanchis & 
farinez , paflèz-les par la poefle,, & enfuite 
mettez-les mitonner dans un pot avec bon bo- 
uillon bien aflàifonné , & un bouquet ; faites 
en forte qu'ils foient bien cuits % & la fauce 
liée | fervez avec câpres hachées , champi- 
gnons * ris de veau , & de tout ce que vous 
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pouvez avoir d'aflbrtifTement aux pigeon- 
neaux. 

Ç p. Foje gras en ragouft. 
Choififfez les plus gras & les plus blonds y 
nettoyez-les & jettez dans l'eau chaude pour 
oûer Tamertune , mais les tirez auffrtoft ; 
eftans efliiyez paflèz les par la poefle avec beur- 
re ou fain-doux & faites mitonner avec peu de 
boûillon , per fil > & fîboule entière ; eftans 
cuits , oftez la fîboule , & fervez la fauce bien 
liée , vous y pouvez mettre truffes , champi- 
gnons & afperges . 

r 60. Foye gras furie grtU 

Mettez fur le gril, & le poudrez de mie de 
pain & de fel ; eflant rofty , jettez un jus de 
citron par deflùs & fervez 

. 6im Foyegras cuit dam les tendres . 
Il faut le barder de lard, & le bien aflàifon- 
ner de fel ^ poivre , clou battu & un bouquet 
fort petit , puis Tenvelopez avec quatre ou cinq 
feuilles de p^ier f & le mettre cuire dans les 
cendres comme un coing. Eftant cuit , prenez 
garde de perdre la fauce en le remuant ;. oltez 
les feuilles de deffus , & le fervez avec celles 
de deflbus & vous voulez , ou fur une affiete. 
6z. Fojegras cuit enbaignets. 
Vous pouvez juger comment il fautfaccom- 
raôder pour le fervir en cette forte par le dif- 
cours précèdent des ragoufk de fritures , & de 
baignets, 

6%. Eeatille*. 
Prenez aifles , des foyes , crefles > le tout 
«itant bien blanchy dans l'eau , faîtes cuire les 

creûes 
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creftes à part , & eftant cuites les pelez ; en- 
fuite faites mitonner le tout enfemble avec bon 
bouillon bien aflàifonné , & lors que vous ferez 
prefque preft ,de fervir , fricaflèz vos creftes & 
vos beatilles avec de bon lard , un peu de perfil 
& fiboules hachées , remettez-les mitonner 
dans leur bouillon , jufcp'à ce qu'il faille fer? 
vit , vous y pouvez meflèr des jaunes d'œuft , 

fervez. 

- 

6$. Tourte de franchisant. 

Prenez un chaudeau de laiâ ; c'eft de lai& 
bouflly, & faites voftre appareil pour faire, vo- 
ftre crefine en cette forte ; prenez un peu de 
farine , que vous ferez cuire avec voftre laiâ, 
eftant cuite , prenez cinq jaunes d'oeufs , & 
méfiez le tout enfemble avec piftaches battues x 
amandes , peu de fel & quantité de fucre , fai- 
tes epfuite voftre pafte , la détrempez avec 
blancs d'oeufs & fel , & la làiflez repofer. Fai- 
tes-en fix abbaiflès fort déliées , & les beurrez 
l'une après l'autre , étendez voftre crefine def- 
fus vos fix abbaiflès, & en faites encore fix au- 
tres r& les mettez l'une après l'autre bien 
beurrées , & particulièrement celle de deflùs 
pour iuy donner couleur ; eftant cuite dans une 
tourtière , ou fur une afiîete , la changez en 
une autre , & la fucrez , puis fervez avec fleurs. 

Vous pouvez faire la tourte de franchipane- 
de toute autre forte de crefine , & la fervir de 
mefine forteque celle cy-defïùs. 

6%. Nulle/ 
Prenez une douzaine de jaunes d'oeufs & 
deux ou trois blancs , mettez y un peu de crefine , 

* un 

* 
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un peu de fel , & beaucoup de fucre , bâtez 
bien le tout enfemble , & enfuite le paflèz 
dans une paffoire , puis le mettez fur une affiè 4 - 
te , ou dans un plat , & lors que vous eftes 
preft à fervir, faites la cuire fur le réchaud, ou 
dans le four , eftant cuite, fervez avec fucre , 
& eaux de fenteur, & garniflèz defleurs. 

66. Nulle amhrie 

Prenez crefine , ou laiâ bieafr^is, délayez 
jaunes d'œufs , fort peu de fel, fucre, mufc, 
ou ambre ; & lors que vous eftes preft de fervir , 
faites un lit de voftre appareil , a un lit de jus 
d'orange , & fucceflivement jufques au nombre 
de cinq ou fix , puis paflèz la pelle rouge par 
deffiis , garniflèz dé fucre & mufc , ou eau de 
fleur d'orange, &fervez. 

67. Nulle verte. 

Elle^ne diffère point des précédentes qu'en 
couleur , laquelle vouç donnerez ainfî qu'à la 
gelée , dont vous avez la méthode cy-de- 
vant. 

<5& ArtiçhnHx fsicajfez.. 
Coypez-les prefque en eus , oftez-en le foin f 
& les jettez dans l'eau bouillante , pour les 
blanchir , faites les feicher , & les farinez , . 
puis les paflèz avec fain- doux, ou beurre affiné i 
fervez les chauds , & gurniilèz de perfil frit, 
pour lequel faire il eft necef&ire qu'il foit bieu 
vert , & qu'il ne foit point mouillé. 

61 . jïrtichaux frits. 
. Découpe?- les en quatre , nettoyez-les , & 
<p oftez le foin , puis les faites blanchir dans 
l ? eau chaude , & les mettez efluyer , frrinez- 

les 
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les-avec de la ferme & du fel menu ; feites bien 
chauffer le fain- doux ou beurre affiné , ou laid 
fondu , & eftant bien chaud , mettez-y vos ar- 
tichaux & les faites bien frire , mettez-les 



après égouter, & mettez dans voftre friture une 
poignée de perlîl bien vert , que vous mettrez 
fur vos artichaux eftant bien fec , & fervez. 

70. Artichaux * la poivrade. 
Coupez vos artichaux par quartiers , oftez- 
en le foin , & les feîtes blanchir dans de l'eau 
bien fraîche , & lors que vous voudrez fervir 
mettez les fur un plat avec poivre & fel % puis 
fervez* 

7 f . Artichaux en eut. 

Oftez toutes les feuilles de vos artichaux , 
coupez- les jufques au foin, puis les faites cuire 
avec boûillon , ou avec de reau , du beurre & 
du fel, eftaos cuits , tirez-les de leur boûillon , 
éplucchez & oftez le foin : mettez-les enfuite 
avec du beurre & du fel , & lors que vous vou» 
drez fervir faites une fauce avec du beurre frais, 
un filet de vinaigre, mufeade, & un jaune d'œuf 
pour Kejr la fauce , puis fervez , en forte qu'ils 
foient bien blancs. 

yz. C hampignonr en ragouft. 

Eftans bien nettoyez , paflez-les par la poe- 
fle , avec du beurte bien ftais , perfil haché , & 
fibouies ; aflàifonnez-ks , & faites mitonner , 
& lors que vous ferez preftde fervîr, mettez-y 
jus , écorçe de citron , & un peu de blanc man- 
ger, puis fervez. 

7 \ • Champignons farcis. 

Choififlèz les^mîeux fkîts pour tenir la force, 

que 
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que vous ferez de quelques viandes jou bonnes 
herbes , en forte Qu'elle foit délicate , & liée 
avec jaunes d'oeufs , puis vos champignons 
eftans ftrcis & aflaifonnez , mettez-les dans un 
plat fur une barde de lard , ou fur un peu de 
beurre ; faites-les cuire , & fervez garnis de 
jus de citron. 

74. Champignons frits m 

Faites les blanchir dans de Peau fraîche, & 
enfuite efluyez , puis les marinez avec un peu 
de vinaigre , fel , poivre , oignon ; & lors que 
vous ferez prefque preft de fervir , faites une 
pafte liquide délayée avec jaunes d'œufs ; faites 
frire vos champignons, fervez, & en garaiflèz. 

75; ♦ Champignons a F olivier. 
Eftans bien nettoyez , coupez les par quar- 
tiers, & les lavez dans plufieurs eaux l'un après 
l'autre pour en ofter la terre; Eftans bien nets, 
mettez-les entre deux plats avec un oignon & 
du fel , puis fur le rechaut , afin qu'ils jettent 
leur eau. Eftans preflèz entre deux afïïetes , 
prenez du beurre bien frais , avec perfil & fi- 
boule , & les fricaflèz ; après cela mettez-les 
mitonner , & lors qu'ils feront bien cuits , vous 
y pouvez mettre de la crefine , ou du blanc- 
manger , & fervez. 

76. Omelette de jambon. 
Prenez une douzaine d'oeufs les caflêz , oftez 
les blancs d'une demie douzaine , & les bâtez , 
prenez en fuite autant que vous jugerez necef- 
faire de voftre jambon, hachez-le, &le méfiez 
avec vos œufs , prenez du lard , le cou- 
pez , & le faites fondre , jettez dedans voftre 

orne- 
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omelette , faites en jforte qu ' elle ne foit trop 
cuite , & fervez. 

77. Tortues* 
Couper en les pieds, la queue & la tefte, 
mette* le corps cuire dans un pot, & l'aflàifon- 
nez bien avec fines herbes, lors qu'elles feront 
prcfque cuites , mettez-y du Vin , & les faites 
bien boûillir. Eftant cuites tirez-les, & les dé- 
eoupez par morceaux, & fur tout prenez gar- 
de à bien ofter l'amer. Puis les fncaflezavec 
du beurre ou du lard , perlil & fiboule , mer- 
tez les enfuite mitonner avec peu de bouillon, 
& lors que vous ferez prefl de fervir , délayez 
un jaune d'œlif avec du verjus meflèz-le enlem- 
ble, & fervez bien afTaifonnées. 

78. Tourte de pt (lâches. 
Faites fondre du beurre, & y mettez Gx 
jaunes d'œufs avec du fucre ; bâtez une poi- 
gnée de piftaches, & les mêliez enfembleavec 
un grain de fel, puisfaites voftre abbaiffe, &la 
foncez , mettez-y voftre appareil » fermez 
voftre appareil , fermez voftre tourte , & la 
bandez avec du papier beurré. Eftant cuite- , 
fervez la fucrée , & la garniflez d'écorce de cir 
tron confite. 

7P # Oeufs kla^ortugaife 
Prenez quantité de jaunes d'œuf, & une 
livre ou demie livre de fucre, dont vous ferez 
un firop , lequel eftant fait , vous le méfierez 
avec vos œuft , avec une goûte d'eau de fleur 
d'orange , & les faites cuire. Eftans cuits , 
faites un cornet de papier beurré , & bien 

double , mettez voftre appareil dedans , le- 
quel 
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quel eftant refroidy , oftez le papier , & met- 
tez cet appareil fur une afïîete, la pointe en 
haut , le fucrez & le garniffez de nompareille , 
canelle, écorce de citron confite, & fleur, 
puis fervez. 

jiutre façon. 
Faites un firop pareil à celuy de f article pré- 
cèdent, puis caliez une douzaine d'œufs, ou 
plus, & les bâtez bien, faites chauffer voftrç 
firop, & lors qu'il fera bien chaud, meflez-y 
vos œufs • paflez-le tout enlemble dans une 
paflbire & faites le cuire ; Eftant cuit , fervez- 
le avec du bifcuit coupé & dreflë en piramide, 
eaux de fentcur , & mufc bu ambre gris. 

80. Oeuf s mignons . 

Faites voftre firop ainfî que dcflîis . & pre 
nez des jaunes d'oeufs , & les délayez bien , & 
les mettez dans voftre firop ; Eftant cuits , met- 
rez-les fur une aflîete avec une goûte d'eau de 
fleur d'orange , & de mufc, puis fervez. 

81. Qtrfs filez. 

Prenez une chopine de vin blanc avec un 
morceau de fucre, faites les bien boûillir en- 
femble , puis caflèz des oeufs & les bâtez bfen , 
paflèz-les dans une paflbire , & les mettez en- 
fuiie dans voftre poeflon , où fera voftre vin 
blanc, & voftre focre tout boûillànt, par ce 
moyen ils font cuits en un moment, & le trou- 
vent enfilez , tirez les de voftre firop , & les 
mettez égouter, puis fcs fervez en pyramide 
av*c eau <te fente*». 

8*# Çh#fs à h vuretnfc 

Faites un firop Ken fait, ftire d<* MaficS 

d'œufs 
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d'oeufs dans la poefle avec du beurre, & les 
mettez dans voftre firop , euans cuits , fervez- 
les avec eau de fleur d'orange , 

Autre façon. 

Faites voftre firop , & avec vos œufs frits 
meflez-y un peu de lait bien frais. Eftant cuits , 
fervez-les fur une aflSette , bien blancs , & gar- 
nis d'eau de fenteur. 

83. Oeufs à la neige. 

Faites bouillir du laiâ avec peu de farine 
bien délayée, mettez-y après plus de la moi- 
tié de douze blancs d'oeufs , & remuez bien le 
tout enfèmble, & le fucrez; lors que vous, 
ferez preftde fèrvir, remettez* les fur le feu, 
& les glacez , e'eft à dire , prenez le refte de vos 
blancs d'oeufs , battez-les avec une plume , & 
méfiez le tout enfemble, ou bien faites bien 
frire le refte de vos blancs, & lesjettez pardef- 
fus vôtre appareil ; paflèz-y légèrement un cou- 
vert de four, ou la pelle du feu rouge, &fer- 
vez les fucrez » avec quelques eaux de fen- 
teur* 

Vous pouvez au lieu de blancs y mettre les 
jaunes de vos œufs à proportion , & les blancs 
frits par deflus. 

Lacrefme à la Mazarine fè fait de mouton, 
horfmis que vous n'y mettez point de Maûcs 

84. Oeufs s la Huguenote. 
Prenez du jus d'éclanche de mouton , le 

mettez fur une affiete, ou dans un plat, ayez 
des œufs bien frais » & les caftez dans voftre 
jus, faites les cuire avec un peu de fél, eftant 

cuits, 
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cuits , remettez-y du jus & de la mufcade % 
puis fervez. 

8f. Cardons d y Efpagne. 

Eftans blanchis, oftez-en la peau bien pro- 
prement , & les mettez tremper dans l'eau 
fraîche , puis les fervez avec poivre & fel. 
$6. A forges i la fonce douce. 

Choififlèz les plus grofles , ratifiez-en le 
pied , & les lavez , puis les faites cuire dans de 
l'eau , les falez bien & ne les laiffez trop 
cuire ; eftant cuites 5 mettez les e'gouter , & 
faites une fouce avec du beurre bien frais , peu - 
de vinaigre, fel* mufcade, & un jaune d'oeuf 
pour lier la fauce, laquelle prenez garde qu'el- 
le ne fe tourne , & fervez les bien garnies de ce 

que vous voudrez» 

87. s. forges enragoufi. 

Prenez vos afperges & les rompez bien me- 
nues , puis les paflêz par la poefle avec beurre 
ou lard méfiez y perfil & fiboule le tout bien af- 
faifonne, mettez-les mitonner jufques à ce que 
vous foyez preft à fervir. Vous y pouvez met- 
tre de la crefine ou jaunes d'œufs , ou jus 
d'éclanche de mouton, & en pouvez garnir au-, 
tre chofe. 

88. ytforges k h crefine. 
Coupez-lés bien menues , & n'y lofiez rien 

que le verd , fricaflez-les avec beurre bien frais 
ou lard fondu , perfil & fiboule , ou un bou- 
quet , après cela faites les fort peu mittonner 
avec de la crefine bien fraîche 7 & fervez & 

vous voulez avec uji peude mufcade. 

* • 

. -\ 81. Lan* 
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89. Langue de mouton. 
Eftant bien nettoyée fendez- la en deux, puis 
la farinez , la paflèz dans la poefle , & la met- 
tez en ragouft avec vinaigre , verjus , fel , pot- 
vre , jus d'orange , & câpres hachées ; eftant 
bien mitonnée , oc la fauce bien liée, fervez. 

90 Langue de mouton pic^uée. 

Prenez -la cuite, & la nettoyez bien, faîtes- 
la picquer de petits lardons, &roftir, puis fer- 
vez avec un jus de citron ou orange. 

pl. Langue de mouton fur le gril . 

Fendez-la par la moitié, & mettez la fur le 
gril , avec fel & mie de pain par deflïis > puis 
tàites une fauce avec verjus de grain , ou ero- 
feilies , peu de chapelure de pain , de perfil & 
fiboule hachez bien menu , puis eftant cuite, 
fervez. 

pz. Salade de grenade. 
Epluchez vos grenades , les mettez fur une 
aflîete , les fucrez & les garniflez de citron , 
puis fervez- 

p } . Hure de fanglier. 
Coupez la proche des épaules pour la rendre 
plus belle & plus apparente , & pour conferver 
le col qui en eft le meilleur, pourvû qu f il foit 
bien aflàifonné. L'aylnt coupée , faites-la 
brufler , ou efchauder > fi vous voulez qu'el- 
le foit blanche ; puis coupez la peau à 
quatre doigts du nez tout autour de la 
telle , de peur qu'elle ne fe retire & ne 
defeende en d'autres lieux. Faites-la cui- 
re & bien aflàifonner , & eftant à moitié 
cuite mettez-y du vin blanc ou^ouge ~ & la 
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faites achever de cuire , derechef bien aflàifbn- 
née de poivre , oygnon , doux , écorce d'o- 
range & ânes herbes. Vous la pouvez faire cuire 
& bien envelopper avec du foin de peur qu'elle 
ne fe défaflè. Eftant bien cuite, fervez-la froi- 
de , entière , & garnie de fleurs , que fi vous 
Pavez entamée , fervez la par tranches , que 
vous pourrez déguifer en plulieurs façons de ra- 
goufts. 

94. Tranche de Hure. 

Coupez -la fur le col, ou auprès, oudeflbus 
foreille& fervez. 

9 5 . Tranche de Hure en ragoufl. 
Eftant coupée de la forte , faitez-la boûillir 
avec du vin & peu de chapelure de pain j eftant 
cuite & la Fauce liée , fervez. 

jlutre façon. 

Eftant coupée comme dit eft , poudrez la de 
mie de pain , & la mettez fur le gril ; eftant 
grillée , fervez avec jus de citron- Au temps des 
feuilles de vigne , enveloppez en voftre tran- 
che , & fervez promptement avec verjus de 
grain. 

96. Pois vers. 

Paflèz-les fi vous voulez par la poefle avec dtL 
beurre , & les faites cuire avec laitues pom- 
mées, ou pourpier; eftans bien cuits avec un 
bouquet , & bien aflàifonnez , fervez les garnis 
de laitues. 

Vous pouvez les accommoder & aflàifonner 
avec de la crefine, ainfi que lesafperges , dont 
cft fait mention cy-deflùs en l'article 88. d*a£ 
perges à la crefine. 
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97. Roignonsdtbellier* 

Faites-les bien blanchir dans l'eau fraîche, 
oftez-en les peaux , & les couper en tranches 
fort déliées : paflèz les par la poefle avec du 
beurre ou du lard fondu , aflaifonnez de tout ce 
que vous aurez , puis les faites mitonner avec 
champignons , & jus d'éclanche de mouton, 
puisfervez. 

Autre façon. 

Coupez-les de mefme par tranches , & les 
faites tremper avec peu de vinaigre & de fel , 
quelque temps avant que fervir , eftahs effuyez , 
paflèz-les dans la pafte de baignets , & les fai- 
tes frire, & jettez deffizs jus de citron, ou d'o- 
range , pui3fervez. 

98. Palets de bœuf. 

Prenez les bien cuits & bien douillets, & nd 
laiflèz de les faire bouillir un bouillon pour 
ofter le eouft de la Tripière , cela fait , coupez- 
les fort déliez , les palïèz par la poefle bien af- 
faifonnez , & faites mitonner j que voftre fau* 
ce foitHée d'un jus de citron, puisfervez. 

Les palets de bœuf à garnir fe fricaflènt de 
mefine , ,hor finis que vous les coupez en détail. 

9p t Arbolade* 

Faites fondre peu de beurre , & prenez de la 
crefme, jaunes d'oeufs, jus de poires, fucre, 
& fort peu de fel , faites cuire le tout enfemble, 
eftant cuit, fervez avec eaux de fleur, & fer- 
vez verte. 

100. Pigeonneaux. 

Eftans bien blanchis- dans l'eau, un peu fârP 
nez, & pafTez par la poefte avec du<latd> feir 

Ex tes* 
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tes-les mitonner avec bon bouillon , champi- 
gnons , truffes , & un bouquet , le tout bien af- 
ikifonné , & fervez la fauce bien liée , & gar- 
niflèz de citron coupé. 

Le mefine ragouft fe peut faire aux pigeonne- 
aux roftis. 

10 1. Gnves. 
Oftez les jufiers , paffez les de mefme que les 
pigeonneaux , & les faites cuire plus long-temps 7 
parce qu'ils font plus durs. Eltant cuites & af- 
faifonnées aulfi de mefme, fervez garny de gre- 
nade ou citron coupé • 

loi. Perdreaux. 

• 

Prenez quelques morceaux de tranches de 
bœuf, les bâtez bien avec du lard , l'aflàifon- 
nez de fel & poivre , & paflèz par la poefle , 
tant que le lard foit bien roux , enfuite faites 
mitonner cet appareil avec peu de bouillon , & 
un oignon pilé. En après paflèz tout par un 
linge f & vous en tirerez un jus fort roux , au- 
quel vous mêlerez une pinte de verjus de grain , 
un peu de farine cuite , ou $z chapelure , puis 
prenez vos perdreaux , levez -en les cuifles & 
les faites mitonner avec voftre fàuce , y adjoû* 
tant. champignons & truffes » jufques à ce que 
la fàuce foit bien liée , faites cuire , & fervez 
prômptement de peur qu'ils ne durciflent. 
* Les Perdrix s'accommodent de mefine* 

- 

^Méthode pour faire Jambons de Mayence. 

- : Voftre porc eftant habillé, levez-en les 
jambons , & les étendez bien pour leur faire 

pren- 
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prendre le ply. Mettez-les en la cave durant 
quatre jou>s , pendant quoy il en fortira de 
l'eau qu'il faut eflfuyer fort fouvent ; que fi le 
temps eft humide , ne les y laiflez que deux 
fois vingt quatre heures , puis les mettez 
à la prefle entre deux ais , & les y laiflez aufli 
long temps qu'il y a que le porc eft. mort. Après 
cela falez les avec fel, poivre, clou & anis ba- 
tus. Laifiez les prendre fur fel lefpace de neuf 
jours, après quoy vous les tirerez & mettrez 
dans la lie de vin pendant autres rtfuf jours ; en» 
fuite envelopez les avec du foin , & enterrez 
dans la cave en lieu qui ne foit trop humide ; les 
ayans tirez , pendez les à la cheminée du cofté 
qui fume le moins , & ne manquez de les par* 
famer deux fois le jour avec du genévre. 
Eftans fecs & peu enfumez , pendez- les au 
plancher dans une chambre qui ne foit çoint 
humide , & jufqu'à ce que vous en ayez affaire, 
vifîtez-les fouvent de peur qu'ils ne pour» 
riflent. 

Pour les faire cuire , prenez celuy que vous 
voudrez , nettoyez-le , & le mettez deflaler 
dans une grande chaudière pleine d'eau , af* 
faifonnez de fines herbes. , & n'y mettez point 
de vin ; eftant cuit , levez la coine*, parfemex 
le de poivre & de perfil haché , & le piquez de 
clou , puis rabaiflèz la coîne , & le mettez 
dans un lieu frais , jufques à ce que vous le vou- 
liez fervir , ce que vous ferez garny de fleurs fi 
vous en avez. 
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Manière défaire les tiaifons à conferver 5 pour 
n'avoir pas la farte de le s faire à tous mo» 
mens que vous en avez, affaire. 

Liai/on d'amandes. 
Pelez bien vos amandes , & les pilez dans 
un mortier, puis les mettez avec bonboûillon, 
mie de pain, jaunes d'oeufs, jus de citron , un 
oyguon i felS clou , & trois oti quatre cham- 
pignons; faites bouillir tout cela un bouillon , 
le pafièz par f eftamifte , & le mettez dans un 
pot pour vous en fenrir au befoin. 

I jaifon de champignons. 
Prenez àti queues de champignons y avec 

S eu d^amandos oattès 3 oygnon, perfîl, mie 
e pain > jar- es d'œufs , & câpres , &ites bouil- 
lir le tout avec bon bouillon , & l'aflàifbn* 
nez bien , meilez-y une tranche de citron , pat 
fez le enfuite dans une eftamine* & le mettez 
dans un pot pour vous en fervir au befoin» 

Liai/onde farine. 

Faites fondre voftre lard , oftez-en les cré- 
ions ; jettéz voftre forine dans voftre lard fon- 
du $ faites là bien cuire , mais prenez garde 
qu'elle ne tienne à la poefle, mélez^y de foi- 
gnon à proportion de ce que vous en aurez affai- 
re ; eftant cuit , mettez le tout avec bon bouii : 
Ion , champignons , & un filet de vinaigre ; 
puis ayant boûilly avec afîai fermement , paf- 
fez le tout par Teftamine , le mettez dans 
un pot , lors que vous voudrez vous ôh 

fer* 
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fervir, vous le tiendrez fur la cendre chaude 
pour lier vos fauces. 

Lia 'fin de truffes. 

Prenez de la farine feiche , que vous délaye-* 
rez avec bon bouillon i truffes , oygnons , 
champignons , & un brin de thin , pilez le tout 
enfemble , & le faites bouillir avec voftre fari* 
ne délayée , le paflèz par une eftamine , & le 
mettez dans un pot , x:ela vous fervira pour lier 
vos entrées ou ragouns • 

Vous pouvez tous fervir de ces liaifons en* 
Carême , pourvû que vous n'y mettiez point 
d f œufs ; elles vous peuvent auffi fervir par tout » 
comme à l'Entrée, Second, & Entremets* 

Jiietfridt pour faire les jus de champignons ^ dt 
bœuf oh de mouton r qni peuvem fervir A 
beaucoup de fauces > 0* der/tgoufts. 

Jus de champignons. H 

Prenez lesrplus chetift de vos champignons » 
lavez les bien avec leurs peaux , & leurs queues $ 
fans rien ofter , faites les bouillir dans un pot 
avec de bon boûillon , en boûillant mettez-v 
un bouquet , un -oygnon picqué de doux , & 
quelques morceaux de viande roftie , le tout 
bien aflaifonné de fel , après avoir bien boûilly , 
paflez le tout par Teftamine , & le mettez dans 
un pot pour vous en fervir au befoin . 

11 peut fervir à toutes fortes deragoufts, mef* 
mes aux potages , & fouvent il palfe pour jus 
de mouton. 

£4 /«? 
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Jus de bcufou de mouton. 
Faites cuire voftre viande un peu plus de 
moitié , bœuf ou mouton , la piquez avec un 
coufteau , & la preflèz avec des prefiès fi vous 
en avez , ce fera tant mkru* eftant preffée , & 
-le jus tiré , prenez une cuillerée de bon boûil- ; 
Ion , en arrofez vôtre viande , & tirez- en- en- 
core du jus , ce que vous pourriez avoir affaire 
mettez le dans un pot avec un peu de fel, &y { 
meflez un jus de citron , îors que vous fere* 
preft de vous en fervir. 

■ 

Manière défaire la garniture de jifiaches. 

Pelez vos piftaches dans de feau chaude, 
les mettez dans -de l'eau froide , & pour vous 
en fervir , hachez les tant foit peu , pour met- 
tre autour de vos plats. 

Garniture, de citron. 

Faut le greneler , le fendre en long ; 6c le 
couper par tranches, après quoy mettez le dans 
de Peau , preft à yous en fervir defïus & autour 
de vos plats. 

Garniture de Grenade. 
Choifîlïez la plus rouge f & rémondez , c'eft 
à dire , oftez-en l'écorce t & en tirez les grains , 
pour garnir deflùs & autour de vos plats. 

Méthode pour tirer les jus & les eaux de chair , 
propre k fervir aux ma a de s. 

J*s de mouton ^ veau ou chapon. 
Eftans roftis & preflèx , tires en le jus , & 
parce que le jus de mouton eft plus chaud que 
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de veau , & des uns & des autres aînfi accom- 
modés faites-en ufer une cuillerée à voftre ma- 
lade de deux en deux heures . 



Pour ceux qui ont befoin de grand rafraîchif- 
fement , prenez une bouteille qui foit fans ofier , 
& ait le goulet fort grand , coupez voftre vian- 
de , veau & volaille aflèz menue , en forte 
qu'elle entre par morceaux dans cette bouteille ; 
ce qu'ayant fait vous la boucherez foigneufè» 
ment avec un morceau de pafte ferme & dure, 
& par de(Tus un parchemin , la lierez bien & 
la mettrez dans une chaudière d'eau chaude juf- 
ques au goulot. Faites la bien boûillir fefpace 
de trois heures ; eftant cuite , déboudiez vo- 
ftre bouteille , & en tirez le jus , lequel vous 
ferez prendre à vos malades, ou mefme à ceux 
qui en pleine fanté ont befoin de rafraîchiflè* 
ment, avec un bouillon , le tout à proportion 
du befoin & des forces de l'un & de l'autre , & 
remarquerez en paflant que le jus de viande ro« 
ftie eft bien plus fort & plus nourriflànt que ce- 
hiy de viande bouillie , quoy qu'il foit en plus 
grande quantité. 

Au défaut d'une bouteille , vous pouvez 
vous fervir d'un coquemart de mefme façon 
que la bouteille , le bouchant bien de pafte & 
de parchemin par deiïùs. 



Habillez voftre poulet , & eftant bien net i 
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empliflèz le d'orge , & le faites cuire dans un 
pot avec une pinte d ? eau , en forte qu'elle fe re- 
duife à chopine ; ayant cuit jufques à ce que 
forge foit crevée paflez le tout par une eftami- 
ne * & le laifTez refroidir , il faut l'ufer froid , 
& peut-on donner de cette eau mefine aux En- 
fansdemammelle. 

La panade. 

Prenez bon bouillon , & mie de pain bien 
1 déliée ; faites-les bien boûillir enfemble , & 
fur la fin mettez-y jaunes d'œufs , fort peu de 
fcl, & jus de citron. 

Autre panade. 
Prenez viande de chapon , ou de perdrix bien 
hachée, battez-la bien dans un mortier, puis 
la délayez avec bouillon de fanté , c'eft un 
boûillon de la marmitte, peu de mie de 
pain & de fel , eftant mitonnée , meflez-y 
quelques jaunes d'œufs pour épaiflir , & jus de 
citron. 

Tablede laPapJferiequifefert le long 

de Panne*. 

Parte de venaifon. 
Pafté de membre de mouton 
Paftéàl'Angloife. 
Pafté de fanglier. 
Pafté de chapon. 
Pafté de Poulet d'Inde. 
Pafté de gaudiveaux. 
Pafté de perdrix. 
Pafté de jambon. . 
Pafté de-poitrine de vean. . 
Pafté d'affiete- 



4 

\ 

X 

9 

MO 
II 

Pafté 



Digitized by Google 



F R A N C (> I S toy 

Pafté à la Cardinale. 1 1 

Parte à la Marotte. 13 

Pafté d e lapreaux. - 1 4, 

Parte de poulets. 1 5 

Pafté d'alloûettes. JjS 
Pafté de veau. 
Pafté de cailles. 1 

Pafté de beccafles. . 19 

Pafté de merles. " 20 

Pafté de canard . 21 

Pafté d e macreufe au lard. 2% 

Pafté d'agneau. 2 5 

Pafté de langue de mouton. 24 

Pafté de chreveau chàud. 2 f 

Pafté d'oyfon. 26 

Pafté de manches d'épaules. 27 

Tourte de pigeonneaux. 28 

Tourte de lard 29 

Tourte de moelle. 30 

Tourte de veau. 3 1 

Tourte de beatilles. 3 2 

Tourte de moineaux. 3 5 

Tourte d'alloûettes. " 34 

Tourte de ris de veau • 3 f 

Tourte de blanc de chapon fucré . 3 6 

1 

Méthode d'apreter er ftrvir les Pa/li/ftries 
dont la Table eft cy - devant. 

I* Pafté de venaifon. 

Si la chair en eft dure , battez-la , ofteï 
les peaux de deflus , & la lardez de gros lard > 
aflàifonné de fel poivte , vinaigre , & clou 
battu. Si e'eft pour garder , faites voftre parte 

E 6 de 
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de farine de feigle , fans beurré , fel , & poivre ; 
faites cuire voftre pafté l'efpace de trois heures 
& demie , eftant cuit bouchez avec de la parte 
le trou que vous aurez laiflë pour donner vent , 
& îervez par tranches. 

%. Pafté de membre.de mouton. 
Eftant bien mortifié , il le faut bien battre r 
en ofter la peau , le defoflèr , & fi vous voulez 
le larder de gros lard , & aflàifonner de fel , 
poivre , & un peu de vinaigre ; vous le pou- 
vez lainer en lauce trois ou quatre jours bien 
couvert, julques à ce que vous le vouliez met- 
tre en pafte. Ce que vous ferez alors en pafte 
fine ©u bife , le bien aflàifonner de fel, poivre r 
clou battu , mufcade, & une feuille de laurier 
& mefme une gouflè d'ail écrafée fi vous voulez. 
Eftant fermé & doré d'un jaune d'oeuf , # faites 
le cuire l'efpace de trois heures & demie , & 
n'oubliez pas de le picquer , c'eft à dire , luy 
donner ouverture pardefliis, peu après qu'il fe- 
iu au four. 

3. YaflckVAnzloife. 
Prenez un levraut ou un lièvre , hachez le 
bien avec graffle de boeuf ou de mouton , ou 
mefme atec du blanc de chapon t méfiez bien le 
tout enfemble , & aflaifonnez , mettez-y fi 
vous voulez des câpres & du fucre. Faites 
ainfi voftre pafte , lors qu'elle -fera farinée , 
étendez- la & la pliez en trois ou quatre comme 
une ferviete % mettant du beurre frais fur 
chaque lit de pafte , en forte que pour uue 
, livre de pafte il y ait une demie livre de 
beurre % à proportion. Ainfi accommodée % 

laiflez- 
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laiflez-la repofer quelque peu , & faites enfuite 
voftre pafté , que vous garnirez au dehors de 
papier beurré. Faites le bien cuire , le dorez 
d'un jaune d'oeuf, &fervez. 

4 . Pafié de fanglier. 

Il fe fait & aflàifonne de mefine façon que 
celuy de membre de mouton. 

5. Va fié de chapon. 

Eftant bien habillé , lardez le de moyen lard* 
& le mettez en pafte fine & dreflèz voftre 
pafté. Si vous le vouiez fervir chaud , il ne faut 
pas tant Taflaifonner , que pour le fervir froid* 

Pour donc le fervir chaud , dreflèz le & le 
garniflèz de ce que vous aurez , vous pouvez 
mefine le farcir. Faut le faire cuire deux heures 
& demie , & s'il eft altéré , c'eft à dire que la 
fauce y manque , faites-y une fauce blanche , 
ou y mettez quelque jus que ce foit % & le fervez. 
chaud & découvert. 

6. Vajiêde Poulet-d' Inde. 
Éftant bien habillé , battez le , & le trouf- 
fez ; lardez-le de gros lard , & raffaifonnez % 
puis le mettez en pafte fine ou bile > nourrie de 
beurre ou de lard y car cette chair eft fort feiche 
quand elle eft cùite , aflàifcmnez le comme un 
pafté de venaifon f faites le cuire à proportion 
de fa dureté ou groflèur & le fervez châud ou 
froid. 

Autre façon. 

Habillez voftre Poulet-d'Inde , oftez en la 
peau & le brichet , puis raffaifonnez , & farcif- 
fei de pigeonneaux , palets de bœuf, cham- 
pignons , 
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pignons 7 truffes , eus d'artichaux , creftes , 
roignons de bellier , & ris de veau. Et cette 
force eft propre en cas que vous n'oftiezque le 
feulbrichet* 

Que fi vous oftei.la peau entière , prenez la 
chair de voftre Poulet-d'Inde, la hachez bien 
menu avec graiffe de bœuf , f affaifonnez de 
tout ce que vous aurez, jufques à des jaunes- 
d'oeufs , en rempliflèz-la peau , la recoufez & 
la mettez en pafte fine, garniflèz voftre pafté de 
petites beatilles , champignons , & de tout ce 
que vous aurez de refte de voftre force ; faites 
le cuire , & fervex chaud avec telle fauce qu'il 
vous plaira. 

7* Va fié de gaadiveaux. 

Dreflèz voftre pafté en ovalle , ïe garniflèz 
de vos gaudiveaux , au milieu defquels vous 
mettrez toute forte de garniture, comme cham- 
pignons^ foye de chapon gras, cardes , jaunes 
d'oeufs durs , ris de veaux , & aflaifonnerez 
le tout. Bandez le de pafte par deflïis , & lors 
qu'il fera cuit, fervez avec fauce de verjus , jau- 
nes d'oeufs & mufeade. 

8. Vajlé de perdrix. ' 

Eftans habillées , lardez les de moyen lard , 
&: les aflàifonnez , puis les mettez en pafte fine,'. 
& dreflèz voftre pafté , bien nourry de lard où 
de beurre, faites -le cuire l'efpace de trois heu^ 
res, & le fervez chaud. 

p. Pafte' de Jambon. 

Faites le bien détremper , & lors qu'il fera 
aiïcz deflàlé, faites-le bouillir un bouillon , & 
oftez, la peau d'autour , que vous appeliez la . 

coi- 
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coine, puis le mettes en pafte bife, comme la 
venaifon , & l'aflaifonnez de poivre , clou & 
perfil ; fi vous me croyez , vous le barderez 
aufli de mefmeque la venaifon; faites-le cuire 
à proportion de fa groflèur ; s'il eftgros > pen- 
dant cinq heures ; s'il eft moindre , moins de 
temps • & ainfi à mefure qu'il fera gros ou pe- 
t it. Eftant froid , fervez le par tranches. 

i o . Pafté de poitrine de veau. 

Eftant bien blanchie , vous la pouvez fàrcîr , 
de tout ce que vous voudrez : vous la pouvez/ 
aufli mettre en pafte fine bien aflàifonnée , gar- 
nie, ou fi vous voulez , coupée par petits morce- 
aux ; dreffez bien voftre pafté , faites le cuire, 
& le fervez avec une fauce blanche , faite de 
jaunes d'œufs délayez avec du verjus» 

,11. Pafté d'affiete. 

Prenez chair de veau & graiflè de bœuf ou 
de mouton , faites-en une façon de ■ gaudive- 
aux , puis dreflez voftre pafte proprement , à 
hauteur de demy pied, & l'empliflèz cfrin lit de 
chair , & au deflus un autre lit de champignons ', 
un autre de cardes ou de cardeaux, ou pigeon- 
neaux , palets de bœuf , roignons & jaunes 
d'ceufs , en forte que le lit de defTus foit de vos 
;audiveaux couvrez-le & aflàifonnez , puis 
Lèrvez. 

il. V*fték la Cardinale. 
Faites vos paftez forts hauts , & fort étroits, 
empliflèz-les de gaudi veaux , & couvrez en 
forte que le couvercle foit aufli fort haut , puis 
le fervez , principalement pour garniture à une 
piece.de bœuf oufur une affiete, > 

iz. Me 
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1 5 . Paffé à la marote. 
Prenez farine de feigle , que vous falerez , 
faites-en voftre pafte , & f ajuftez en forme de 
pafté. Vous prendrez enfuite un lièvre ou deux , 
ou deux membres de mouton avec un peu de 
graifle de bœuf > que vous hacherez enfemble 
bien menu , & aflàifonnerez , faites enfuite 
voftre pafté , auquel par deffiis vous laiflèrez un 
foûpirail ; lors qu'il aura cuit trois heures tirez- 
le & le rempliflez de bon bouillon , remettez- 
le au four y & lors qu'il fera entièrement cuit f 
fervez. 

14 Pafté de îapreaux. 
Eftans habillez , lardez les de gros lard , & 
faites voftre pafté de mefmeque celuydevenai* 
fon , fi vous le fervez chaud r faites-le un peu 
plus doux , & fervez. 

Ij. Pafte de.p'oulets. 

Habillez-les & les farinez fi vous voulez r 
garniflez-les & les afïàifbnnez , & -les mettez, 
en pafte bien fine ; fervez chaud avec une fauce 
blanche de jaunesd'œuft délayez. ■ 

Que fi vos poulets font' gras , vous les pouvez 
piquer de moyen lard, & les aflàifonner, gar- 
nir & paftiflèr de mefme. 

16. Vaffe d'allouettes: 
Habillez- les, oftez-en les jufiers^ & lesécrà- 
fez , puis lés paflèz par la poëfle avec chamr 
pignons , truffes & beatilles , & roignons , le 
tout bien aflàifonné , puis les mettez en pafte 
fine, les faites cuire Tefpace de deux heures & 
demie , la fauce bien liée , & bien nourrie. 
Vous y pouvez înettrc du fucre en façon d'hy* 

po : 
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pocras , & en cette façon le fervir froid ; fi en 
ragouft, fervez le chaud. 

17. Pafte devenu. 

Prenez^en la ruelle , & l'accommodez de 
mefme façon que le fanglier ; fçavoir / bien 
lardé & aiïaifonné de mefme ; mettez-la en 
pafte fine ou bife comme vous voudrez, fer- 
vez en tranche, froide ou chaude. 

Autre façon. 

Hachez telle viande de veau que vous vou- 
drez avec graifïè de bœuf , & l'aflaifonnez . 
dreffez voftre pafte , & faites le fonds de voftre 
pafté ou le tout , de cette viande ainfi hachée , 
& aflàifonnée , laquelle de plus vous garnirez 
de champignons , eus d'artichaux , cardes , 
roignons , ris de veau & jaunes d'oeufs durs. 
Après quoy vous le couvrirez & ferez cuire , 
eftant cuit , fervez le découvert avec faucc de 
jaunes d'oeufs délayez avec du verjus de grain. 

18. Pafté de Cailles. 

Il fe fait pour manger froid comme celuy de 
perdrix, & pour manger chaud comme celuy 
d'alouettes , faites-le de pafte fine , & fervçz 
le chaud, avec ragouft. 

Ip. Pafté 4e Beccaffes. 

Habillez vos beccaffes , oftez leur julîer , 
les lardez de moyen lard, & affaifonnez de 
mefme façon que le pafté de perdrix, foitpour 
manger chaud » foit pour manger froid: Si 
vous le fervez chaud , garniffez-le de ce que 
vous aurez , & affaifonnez de ce que vous juge- 
rez à propos ; faites le cuire l'efpace de deux 
heures & demie, & fervez chaud ou froid- § 

zo. Pafte 
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10. Pafte de Merles. 
Habiller vos merles , oftez en les jufiers , & 
les mettez-en paÛe , aflàifonnez & tàites cuire 
de mefme façon que les alîoiiettes pour manger 
chaud ou froid 

2. 1 . Pafti de canard. 

Eftant habillé , lardez le de gros lard , & 
rafîàifonnez bien % mettes le en pafte fine où 
bife pour le garder , faites le cuire l'efpace de 
trois heures ; fervez & le garniffez pour man- 
ger chaud. 

12. Pafte de macreufe au lard. 

Il fe fait & fe fert de mefme façon que celuy 
de canard fcy ; deflùs immédiatement. 

Z}. Y? afté d'agneau. 

Prenez les quartiers de devant , & les cou- 
pez bien menus , les faites blanchir dans feau 
fraiche f puis mettes en pafte fine & bien; 
drefFée , avec peu de perfil & fines herbes ha- 
chées ; eftant bien cuit , & bien aflàifonné , 
fervez avec une fauce blanche. 

Antre façon. 

Vous pouvez prendre voftre agneau entier 
ou en quartiers , fans le découper , le larder de 
gros lard , & le mettre en pafte , afTaifonné de 
perfîl haché , fèl , poivre , clou batu > & garny 
de^ champignons , morilles & câpres ; & eftant 
cuit, le fervez avec une fauce blanche de jaunes 
d'œufs délayez avec verjus. 

2,4. Va/le' de langues de mouttn. 

Lavez-les avec de l'eau tiède , & les netto- 
yez , puis les mettez en pafte ; prenez cham- 
pignons , petits palets de bœuf coupez , beatil- 

ies. 
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les, peu de perfil & fiboules; paflèz le tout par 
la poefle, jettez par defliis jaunes d'oeufs, eus 
d'artichaux , lard batu, ou beurre frais , & le 
mettez dans voftre pafté, que vous fairez cuire 
Tefpace de deux heures , & fèrvez avec une 
fauce de jaunes d'œuis , délayez avec verjus. 

2 5 . Vaftê de Chevreau chaud. 
Habillez le , & en oftez la tefte ; lardez*le 
de moyen lard , & Taflàifonnez , mettez le en 
pafte fine dreflëe , ou non ; garniflèz le de bea- 
tilles , champignons , morilles , truffes , mouf- 
ierons , & fervez- Si vous le voulez fervir froid , 
faites-ea raf&ifoonement plus fort* 

Autre façon. 

Si vousavç^ deux chevreaux tirez du corps de 
chevreÛîl ou de la biche , lardez les , & allai* 
fçnnez f & y mettez quantité de fucre , qui 
pendra voftre viande & vôtre fauce toute fucrée. 

Si vos chevreaux font petits mettez-les en 
pafte dreffée > & les feparez , mettant l'un en 
lucre, & l'autre en ragouft, fervez chaud. 

• 2(5. Pafié d'oyfon* 

Eftant habillé , lardez-le de fort gros lard, 
& le mettez en pafte , aflaifonné comme le pafté 
de venaifon. Servez le de mefme, chaud, ou 
en tranches. 

27 # Pafte de manches d'épaules. 

Habillez les os de vos manches , blanchiflèz- 
les , les caffez & lardez de gros lard , ou lard 
pilé , puis les mettez en pafte fine } garnirez 
& aflaifonnez voftre pafte de tout ce que vous 
aurez ; faites le cuire Tefpace de- deux heures & 

de- 
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demie; eftant cuit, fervez avec telle fàuceque 
vous voudrez. 

2 8 . Tourte de pigeonneaux. - 
Faites voftre parte fine ; & la ljiiflèz repofcr , 
puis prenez vos pigeonneaux , les nettoyez , 
& les faites blanchir ; s'ils font trop gras , cou- 
pez -les & prenez gaudiveaux , afperges , 
champignons , eus d'artichaux , moelle de 
beuf, truffes, verjus de grain, ou grofeilles; 
garniflèz voftre tourte de ce que vous aurez , 
fans oublier faflàifbnnement , puis fervez. 

Autre façon. 

Vos pigeonneaux eftans bien habillez , & 
blanchis, faites une abbaiflè de pafte fine ou 
ffeûilletée, mettez au fonds quelques gaudive- 
aux, Sç vos pigeonneaux par demis ; nls font 
petits, entiers; s'ils font gros, coupez* les par 
la moitié ; garniflèz voftre tourte de creftes , 
palets , champignons , truffes , cardes , mo- 
rilles , moulTerons , jaunes d'oeufs , ris de 
veau , eus d'artichaux > perfil haché ; le tout 
bien aflàifonné de fel , poivre , clou & mufea- 
de. Couvrez voftre tourte , & faites la cuire 
Tefpace de deux heures & demie ; eftant cuite 
fervez^ la découverte avec làuce de jaunes 
d'œufs délayez avec verjus de grain. 

2p. Tourte de lard. 

Prenez du lard , le découpez , & le faites 
fondre entre deux plats , àflaifonnez-le demef 
me que la tourte de moelle, que vous trouve- 
rez en l'article fuivant , eftant cuite, fervez. 

30 iourte de moelle. 

Prenez de la moelle & la faites fondre, eftant 

ton- 
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fondue , pafîèz-la , & y meflez fucre , jaunes 
d'œufs , piltaches , ou amandes pilées , faites 
en fuite une abbaiflfe fort déliée de pafte fine , 
fur laquelle vous mettrez voftre appareil ; ban- 
dez la ii vous voulez, faites la cuire, & la fer- 
vez fucrée. 

^ \. Tourte 4e veau. 

Prenez un morceau de veau , le faites-blan- 
chïr , & le hachez avec deux fois autant de graif- 
fe de bœuf, eftant bien aflàilbnné, faites une 
abbaiflè de voftre pafte fine , mettez defliis 
voftre viande, au milieu de laquelle vous met- 
trez ce que vous aurez , comme beatilles , & c* 
fucrez fi vous voulez , puis eftant cuite , fervez. 

stutre façon. 

Garniflez une abbaiflè de parte* fine ou feûil- 
letée , & Templiflez à moitié de voftre viande 
hachée ; mettez par deflîis champignons f 
oygnon , creftes , eus d'artichaux , cardes , 
jaunes d'oeufs » & le tout bien aiïaifbnné ache- 
vez d'emplk voftre tourte de cette mefme vian- 
de , la couvrez & dorez d'un œuf cru délayé , 
faites la cuire Tefpacè d'une heure & demie , & 
la fervez découverte avec une fauce. 

3 2 ♦ Tourte de beatilles* 
Faites blanchir vos beatilles , les mettez 
dans une abbaiflè , afïàifonnez & garnit- 
fez de mefine que la tourte de pigeonne- 
aux ; faites la aufiî cuire de mefine , & la 
fervez avec une fauce blanche , ou jus , ou 
quelque ragouft de rofties ; vous y pouvez 
mettre piftaches mondées , c'eft à dire , pelées 
& hachées. 

33- 7*"*: 
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3 2 , Tourte de moineaux. 
Elle fe fait &fefert de mefme que celle de pi- 
geonneaux , avec une fauce blanche. 

Vous la pouvez auffi accommoder de mefme 
-que celle de pigeonneaux ; mais voicy encore 
une autre façon • Habillez les , oftez-en les ju- 
, fiers , les écrafez & les paflèz par la poelle avec 
<hi lard , perfil , & champignons , puis les 
mettez dans voftre abbaiflè de pafté > & les aflai- 
fbnnez de jaunes d'oeuf , câpres , & tout ce 
que vous aurez. Couvrez voftre tourte, & la 
faites bien cuire deux heures; eftant cuite, fer- 
Yez avec une bonne fauce , ou quelque jus. 
34. Tourte de ris de veau. 

Vous les pouvez mettre en pafte fine ou feuil- 
letée , picquez & roftis « bien aflàîfbnnez & 
garnis , ou bien les paflèz avec champigons , 
ereftes , truffes , morilles , jaunes d'oeufs , eus 
d'artichaux , ou quelques afperges rompues , 
& ainfi faire vôtre tourte , que vous fervirez 
avec une liaifon de champignons par-deflïis. 
36. Tourte de blanc de chapon. 

Prenez quelque quantité de blancs de cha- 
pon * hachés les bien menus , & les délayez 
avec deux jaunes d'oeufs » beurre frais , peu de 
fel , piftaches , force fucre , peu de jus , ou 
bon bouillon. Faites voftre tourte de pafte fine 
ou feuilletée, la fucrez bien, & fi vous vou- 
lez, outre ce que defliis adjoûtez y pignons , 
& raifins de corinthe. 

AVIS. 

Vous ponvez faire* vos paftez de garde, & 

que 
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que vous voulez porter loin , avec farine dfc 
feigle. 

Ceux que vous voulez faire, manger promp- 
tement , faites les de parte plus de moitié fine. 

Le parte à TAngloife le fait avec parte feuil- 
letée. 

La tourte de franchipane fe fait de parte dé- 
layée avec blancs d'œufs. 

Toutes fortes de tourtes fe font avec parte 
fine ou feuilletée. 

. Que fi vous ne trouvez pas icy toutes les &• 
çons de diverfes paftilFeries , ne vous en éton- 
nez pas , je n'ay pas entrepris d'en faire un li- 
vre entier ; mais d'en parler feulement en pa£ 
fant , pour donner une légère inftru&ion de ce 
qui eft le plus necellaire , & de ce qui fert le 
plus ordinairement pour èntre-mefler & diverfî- 
fier les fcrvices. 

Table des Votages maigres hors de Carefme. 

Potage aux herbes. 
Potage d'écrevices. 
Potage de carpes. 
Potage de tranches farcies- 
Potage de carpes farcies aux navets* 
Potage de carpe roftie. 
Potage à la Reyne. î 
Potage à la Princefle. 
Potage de tortues. 
Potage de champignons farcis. 
Potage de folles defofTées farcies* 
Potage d'efperlans. 
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Potage d'afperges. 13 

Potage d'attereaux de poiflbn. 1 4 

Potage de laittuës farcies à la purée. 1 f 

Potage de choux au pain fKt. 1 6 

Potage de choux au lait. 17 

Potage de choux à la purée. 1 8 

Potage de citrouill e au beurre. 1 9 

Potage de citrouille au lait. 10 

Potage de navets. 2 1 

Potage de lait aux jaunes d'œufs. " 22 

Potage de profit eolles. 2 j 

Potage de pois. 24 

Potage d'herbes fans beurre. 2$ 

Potage d'oignon. 16 

Potage de concombres farcis. 2 7 

Potage de neige. 28 

Potage de moulles aux œufs. 2 9 

Potage d'huiftres • 3 o 

Potage de grenofts. 3 1 

Potage de laumon à la fauce douce. 3 1 

Potage de grenouilles au fàfran. 33 

Potage de (on. 34 

Potage cToubelon. 3 f 

Potage de framboifes. 3 6 

Potage de panets . • 37 

Potage de poireaux. - 3 8 

Potage de macreufe farcie . g 9 

Potage de lottes. 40 

Potage d'afperges rompues . 4 1 

Potage de choux fleurs. - 41 

Potage de fidelle- 4 j 

Potage de ris- 44 

Potage de tailladin. 4 y 

Potage de purée de pois verts. 46 

Po- 
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Potage de purée de pois vieux ferrie verte. 4 7 

Potage de macreufe aux navets. 4^ 

Potage de macreufe garny. 49 

Potage de poireaux à la purée. 5° 

Potage de limandes. S 1 

Potage de concombres. 5 * 

Potage d'oygnon au lak. » Si 

Potage de loches. 54 

Potage de vives. ' S S 

Potage de rouget. J 6 

Potage de champignons farcis. J 7 

Potage de lait d'amandes. 5 8 

Manière four affréter & fervir les V otage s 
" maigres , dont la Table précède 

immédiatement. 

l # Potage aux herbes. 

Faites chauffer de l'eau avec du beurre & du 
fel, puis ofeille , buglofe , bourache , chico- 
rée , ou laittuës , & poirée ; eftant bien net* 
tes , découper, les ? & mettez dans un pot de 
terre , avec une cntamûre de pain » faites boûil- 
lir le tout quelque temps ♦ jufques à ce qu'il foit 
bien confommé , ce qu'efïant fait ^ faites mit- 
tonnervoftrepain, dreflez&fervez. 

l. V otage d'écrevices. 

Nettoyez vos écrevices , & les faîtes cuire 
avec du vin & du vinaigre» dufel& du poivre, 
eflants cuites , épluchez les pieds & la queue , 
& les paflez avec du beurre bien frais , un peu 
de perfil ; puis {prenez les corps de vos écrevi- 
ces , & les battez dans un mortier avec un 
oygnon , des œufs durs , & une mie de pai* 

F met* 
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mettez-les mitonner avec bon bouillon aux 
herbes , ou autres ; fi vous avez de la purée , 
& que vous déliriez vous en fervir , il faut qu'el- 
le foit bien claire ; eftant bouilly , paflèz le 
tout enfemble, eftant paflë, mettez le devant 
le feu, puis prenez du beurre avèc peu de perfil 
, haché , & le fricalïèz , mettez le enfuite dans 
«roftre bouillon hien aflaifonné , & les faites 
iriitonner avec vos crouftes feiches couvertes 
d'un plat ou d'une affiete , mettez auffi deflus 
iroftre pain , quelque peu d'hachis de carpe , jus 
de champignons ; empliflez voftre plat , & le 
^arniflfez de vos pieds & queues d'écrevices 
ivec grenades &jus de citrgn, &fervez. 

3. Totage de carpe. 

Defbflèz une carpe & mettez-en Bouillir les 
os avec de la purée , quelque oignon ou œufs 
durs , & de la mie de pain ; eftant bouillis pajP- 
fez-les & ôicaffez avec peu de perfil , & les re- 
mettez dans voftre bouillon. Ayant bouilly , 
faites feicher , & mitonner voftre pain ; faites 
un hachis de la chair de voftre carpe 5 & eftant 
cuit mettez le fur voftre pain > & Templiflez 
garny d'andouillettes , & le tout bien aflàifon- 
né , fervez avec jus de citron , .& champignons 
par deflus. 

4. Potages de tanchts. 

Prenez vos tanches , les defoflez & déchar- 
gez ; puis les fticalTez de leur chair que vous 
aurez hachée bien menue , après quoy vous re- 
joindrez proprement l'ouverture par laquelle 
vous aurez fait entrer voftre farce , le tout bien 
aflaifonné. Pour le bouillon tirez-le £ vous 

vou* 
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voulez de purée , ou de navets, ou d'herbes f 
ou de tanches , ou d'amandes , ou de câpres 4 . 
ou d'écrevices , il n'importe , pourvû qu'il 
foit bon , faites mitonner voftre pain , & le 
garniffèz de tanches farcies ou rofties avec telle 
autre garniture que vous voudrez, puisfeivez. 

f. Potage de carpes fârciês. 
Defoflez & décharnez vos carpes , fuis les 
farciflèz de leur propre chair , recourant biea 
proprement l'ouverture par laquelle vous aurez 
paflë voftre farce , de mefine qu'aux tanches , 
faites les cuire dans un plat avec du bouillon , 
du beurre ~, verjus , fïboules , & poivre ; fai- 
tes cuire vos offemens , & en tirez & paflez le 
bouillon, que vous aurez aflàifonné de fel , poi« 
vre , & mie de pain ; faites mitonner vodre 
pain & le garniflèz de vos carpes farcies , 
près, champignons, puis&rvez. 

ê 

6. Potage de carpes rofiies. 
Eftant habillées , decoupez # les par defïus t 
faites fondre du beurre , & en dorez vos carpes 
que vous mettrez fur le gril & ferez cuire fans 
écaille; faites une fauce avec du beurre, perfîl, 
fibouie , un filet de verjus & de vinaigre , le 
tout bien aflaifonné & mitonné avec bouillon 
tiré d'autre pot ou dé purée. Prenez enfuite des 
navets , les découpez en deux , lefquels eftans 
blanchis vous farinerez & ferez frire ; eflaus 
frits., mettez- les dans un pot avec de l'eau ou 
de la purée , lors qu'ils feront cuits & aflàifon- 
nez , faites mitonner voftre pain , & le garnit 
fez de vos carpes , 4e vos navets , &de câpres, 
puis fervez. 

F x Si 
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Si vous n'y mettez dea navets , vous le pou- 
vez garnir de champignons , ou d'afperges cou- 
pées^ & de laittances de cajpes. 

7. Potage à la Reyne. 

Prenez carpes ou tanches , faites les cuire 
avec de l'eau : du fcl & un oignon , perfil , œufs 
durs, & une mie de pain; eftant cuites, paflèz 
voftre bouillon, & le mettez dans un autre pot, 
avec autant de beurre que vous mettriez dans 
un autre potage. Prenez des amandes , & Jes 
faites bien piler., meflez*les avec la moitié de 
voftre bouillon, •& après avoir boullly enfem- 
ble quelque temps , paflèz les, & y mettez un 
oignon picqué de cloux , & le laiflèz fur un peu 
de cendre chaude. Faites mitonner voftre pain 
avec un peu de voftre premier bouillon , & 
rempliflèz voftre plat de bouillon blanc, d'un 
jaune d f œuf délayé avec verjus & jus de cham- 
pignons » en forte toutes fois qu'il ne foit trop > 
lié, puis fcrvez garny de grenades & tranches 
de citron. 

8. Potage 4 laPrinceJfe. 

Prenez de la purée bien claire , dans laquelle 
vous ferez cuire des oflimens de carpes , avec 
quelques jaunes d*œufs * & un bouquet , le 
tout bien aflàiibnné , puis faites feicher un 
pain , & après mitonner r paflèz y fort peu de 
hachis de carpes , ,& jus de champignons ; em- 
pliflèz voftre plat à mefure quïl mitonne , & 
le garniflèz oe champignons , truffes lait- 
tances , foye de lotte, toute forte d'herbes, 
grenade , & de tranches, de citron J*pvds fer- 
vcz. 



> 
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9. Potage de tortues. 

Prenez vos tortues , habilJés-les f & les dé- 
coupez par morceaux , faites-les paflèr par la 
poefle avec du beurre > perfil , & fiboule; 
eftant bien paflëes & aflàifonnées r mettez- les 
mitonner dans un plat fur le réchaut avec peu 
de bouillon. Pour lequel foire , vous nettoyez 
bien vos tortues , & les faites cuire avec de 
1* eau , bien aflàifonnées & vous- en fervirez. 
Prenez garde de crever l'amer en les décou- 
pant. Faites mitonner voftre pain , & enfuite 
le garnifïèz de vos tortues & de leur forice, 
avec afperges rompues autour du plat , cham- 
pignons , truffes j tranches de citron & jus de 
champignons , puis feriez. 

10 . V otage do chamfignottf farcis. 

Prenez les épluchûres de vos champignon*," 
& les lavez bien. Mettez-les cuire avec de Teau , 
ou quelque autre bouillon, un oygnon picqué 
& un brin de thin , le tout bîei* aflàifonné. 
Paflèz voftre bouillon , & le mettez dans un 
pot ; paflez auffi enfuite vos champignons par 
la poefle avec beurre , perfil & câpres , & les 
remettez dans ce mefme pot , vous pouvez 
foire le fonds de voftre potage avec des oflè- 
mens de carpes que vous ferez bouillir avec vos 
champignons ; faites mitonner voftre pain , Se 
lors qu'il fera bien mitonné mettez-y un lit 
d'hachis de carpes, &remplifïèzdevoftre r appa- 
reil enfuite à mefure qu'il mitonne; eftant em- 
ply , garnifïèz voftre potage de vos champignons 
forcis de la mefme farce -dont vous aurez foit 
wftra hachis cuit entre deux plats , & de laittan- 

F 3 ces; 
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ces; & lors que vous ferez preft à fervir , met- 
tez autour grenade ou citron f puis fervez. 

I I . Potage de foies defojfées farcies. 

Faites les frire prefque tôut à fait f & les ou- 
vres fe long de luette , que vous en tirerez.. 
Prenez laittances , huiftres , câpres , cham- 
pignons , truffes , & paflèz le tout parlapoefle 
avec perfîl & fiboules entières. Farciflez vos 
foies de cet appareil , & eftanfc farcies mettez 
lés mitonner avec peu de bouillon , beurre 
frais * jûs de citron , ou d'orange , ou verjus.. 
Faites mitonner voftre pain avec du bouillon 
de quelque poiflbn aue vous ayez & que vous, 
voudrez f & le gartiiflèz de vos fotes , avec 
champignons , truffes , laittances , & jus de 
champignons > & mettez autour du plat trait; 

ches de citron .,, & fervez, 

1 2 t V x otage dïefperlans. 

Faites un bouillon avec des amandes , ou dfc 
poiflbn, ou des champignons, ou delà purée; 
te tout bien aûàifonne , faites mitonner voftre 
pain , & mettez par detfùs un peu de bouillon 
blanc , dé jaunes d'œufs délayez , & du jus d& 
champignons* Prenez vos efperlans , les faites 
frire 7 & en garniflez voftre potage f ou fi vous 
voulez , avanlf que de garnir , mettez- les en, 
ragouft. j pour quoy faire vous prendrez perfil , 
fiboule , beurre & verjus , & frîçaûerez en- 
femble & enfuite les paflèrez , eftans paflèz* 
les mettrez avec vos elperlaos, feryez garny de. 
grenades & citron. 

Ij. Potage d'afacrges. 

Prenez quantité d'hcrfctes , les mettw dans. 

un 
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un pot avec mie de pain, les aflaifoniiez bien, 
paflèz-les enfuite , & eftans paflez , les empo- 
tez. Faites mitonner vôtre pain, & Je garnit 
fez d'afpergçs , q}ie vous^ aurez feit cuire dans- 
de l'eau & du fel , & lelquelles eftant égou* 
tées , vous aurez mis avec du beurre frais , fel, & 
mufcade; par deflus voftre potage vous vous fer* 
virez d'afperges fricaflees rompues , puis fervez^ 

u4utrefaçon. 

Servez vous, du mefme bouillon, joignez-y 
par deflus un peu de hachis de carpes garny d'af- 
perges fricaflees & d'autres , champignons & 
laittances, puisfervez. 

Après que voftre pain fera mitonné , garnit- 
fezrle d'herbes & crafperges, avec câpres & 
jaunes d'oeufs > &fervez. 

Vous pouvez blanchir voflre potage fi vous 
voulez. 

14. Potage d^ attereaux de foijfon. 
Prenez des carpes , les defoflez , & en faites 
un hachis avec du beurre , bien aflàifonné avec 
de bonnes herbes , prenez en les os, &lesfài«» 
tes bouillir avec de la purée ou autre bouillon , 
un bouquet , du beurre & du fel; puis de vos 
peaux de carpes faites des attereaux , c'eft à dir 
re , des- morceaux de peaux de carpes t les étea- , 
dant & mettant deflus voftre hachis aflàifonné y 
& des œufs pour les lier, puis les roulés en for- 
me d'andoûilletes ; , eftant roulées , faites les 
cuire dans un plat avec du beurre , peu de ver- 
jus & une fiboule , efhtns cuits , garniflèz voftre 
pain de voftre hachis & de vos attereaux , & 
mettez par deflus champignons & afperges rom* 
pues, puisfervez, F 4. 15. Bt* 
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4j>. V otage de laitues farcies. 
Prenez vos laitues * & les faites blanchir dans 
f eau fraîche ; faites une farce de poifîbn , ou 
d'herbes , & après l;es en avoir farcis , mettez 
les mitonner dans un pot avec de la purée ou 
d'autre bouillon , & les afiaifonncz bien de 
beurre* de fel, & d'un oygnon piqué de doux j 
faites mitonner voftre pain % & le garnifîèz de 
vos laitues , que^ vous fendrez par la moitié ; 
vous y pouvez mettre un lit de hachis de poif- 
fon, puis fervez. 

1 6 . Potage de choux an laiU. 
Coupez vos choux par quartiers , & les fà£ 
tes blanchir $ puis les» empotez avec de l'eau, 



gnon picqué de doux ; eftant bien cuits , met- 
tez-y du laiâ , faites mitonner voûre pain » & 
le fervez gamy de vos choux. 

17. V otage de choux en pain frit, 
Faites blanchir & empotez vos choux demef- 

îïie qu'à l'article précèdent , & fervez garny 
de pain frit.. 

1 8 . V otage de choux 4 la purée. 

ïl& fait de mefme que les.pcecedçns , hormis 
qu'au lieu d'eau vous empotez vqs cho»x avec 
de la purée , garjtiiûez & fervez.de mefme. 

Ip. Votage de citrouille au beurre. 
Prenez voftre citroffille , la découpez par 
morceaux , la faites cuire avec de l'eau & du 
fel. Eftant cuite paflez-la , & la mettez dans 
un pot avec un oignon picqué de doux , beurre 
frais 7 & poivre , faites mitonner voftre pain , 
& fi vous voulez délayez trois ou quatre jaunes 

d^ufs,, 
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4'œufs, & les mettez avec du boûttk»par de£ 
fïis, puis fervez. 

zo. Potage de citrouille au lai fi. 
Découpez-la, & faites cuire comme defïus ^ 
enfuite paffcz-la dans une paflbire avec du lai& , 
& la faites bouillir avec du beurre , aflaifonnée 
dè fel, poivre , un oignon picqué ; & ferver 
avec des jaunes d œufs délayez comme cy-de£ 
fus. 

2 r. Vot âge dt navets frits* 

Batiflez bien vos navfcts t ât les coupez par 
quartiers ou en deux, faites les blanchir , les' fa- 
rinez, & les partez par la poefte avec dix beur- 
re affiné, que vous ofterez eftant bien roux; &< 
enfuite empoterez vos navets avec de l'eau ou 
de la puréé. Faites mitonner voftre pain , & 
te garniffez de vos navets v & de çapjres, puis 



Autre façon: 

x Vos riâvéts eftans ratifiez , découpez pat 
quartiers » ôc blanchis , mettez-les cuire avec 
de l'eau , du beurre , du fel \ & un oiguôn 
picqué de cloux. Eftans bien cuits , faites mi- 
tonner voftre pain , & après avoir mis vos na- 
vets avec du beurre frais , & remué fouventjuf- 
ques à ce que le beurre foit fondu > vous en gar* 
nirezvoftre potage , & fervez . 

21. Potage de laiU aux )aumsd"œufs. 
m Prenez du laiâ bien frais, & le faites bouil- 
lir-, ai&ifonné de fel, & de fucre*;. eftant preft 
à bouillir , délayez fept jaunes d'œufs pour un 
gr,Jid plat, & pour un petit à proportion , met- 
tez* les dans voftre laiét , & le remuez bien 

r £ Ci 
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eftfaifant fon bouillon; prenez bifcuitou pain£ 
& en faites voftre potage ,. que vous fervirer 
iucré. 

Autre façon. 
Apreftez voftre laiô, & le garniflez d'œufs* 
pochez en Téau f bien choifis & bien frais, 
afin qu'il fe pochent mieux , puis fervez. * 
23. potage de frofiteolles. 

Faîtes mitonner voftre pain , avec du meil- 
leur de vos, bouillons maigres , puis prenez lïx , 
petits, pains faits exprés ; faites les bien feicher , 
& leur faites une ouverture par defliis de la lar*- 

§eur d'uateflon , par où vous ofterez la mie de 
edans , eflant bien fecs , pailèz-les avec du 
beurre affiné , & les ayans bien égoutez , met- 
tez, les mitonner fer voftre pain. Lors que vous . 
fërez preft à fervîr, empliffez: les de toutes for* 
tes , comme laittances , champignons , afper- 
.ges rompue* , truffes t artichaux , eapres , re- 
couvrez vos paifts de leur ouverture , & garnif- 
fez de laittances , champignons , grenades , & 
ttanches de citron r puis fervez. 

24. Foi âge de pois vert s. 
Faflèz^les par la poefte avec du beurre ou du , 
lard fondu , les plus menus & plus nouveaux 
que vous pourrez , & les mettez mitonner dans 
un petit pot , bien aflaifbnnez avec peu de perfîl 
& fiboule. Puis faites mitonner un pain avec du 
bcnrilfon aux herbes, ou de to purée de vieux 
pois ; eftant mitonné, garniffez-le de pois ver», 
fcuisfèrvefc* 

Atttrefaçon. 
; FrewlteSpIosgr^y & les mettez raire* puft. 
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th tirez la purée , & y paflèz du beuire avec peu 
de perfil &~ fiboule hachée , & l*aflàifonnez 
bien, firites mitonner voftre potage, & y met* 
tefc câpres ^ &legarniflezdepainfrit. 

25. Pot ,,ge d'herbes fans benne. 

Prenez quantité de bonnes herbes , quand 
elfes font nouvelles , les rompex , les mettez 
3 de l'eau bouillante avec une entamûre de 
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foient un peu aigrelettes à force d ofeille ; fai- 
tes mitonner voltre pain , dreflez, voftre pota- 
ge, &*y meflezdes câpres fi lous voulez , puis 
lervez» 

Pour rendre voftre potage aigret, prenez la 
moitié des herbes à moitié cuites , & les paflèz , 
& pour le rendre vert , il faut piler de l'ofeilîe. 

16. Potage d'oignon. • 
Coupe* vos oignons par tranches fort défiées { 
lés fridaflè* avec du beurre, & eftant fricai?- 
fées , mettez-les dans un pot avec de tfeau , o» 
avec de la purée ; eftant bien cuites , mettez 
une eroufte de pain & la lauTez bouillir fort 
peu , vous y pouvez mettre des câpres; faites 
feicher voftre pain v .& enfuite mitonner > dfefr 
fez &fervex avec urffflet de vinaigre. 

3,. Potage de concombres farcis. > 
Prenez vos concombres , lés pelez , & les 
vuidez bien proprement ; fiâtes les blanchir , &. 
eftans blanchis dans l'eau fraîche les mettez, 
écouter-, faites une farce avec del'ofeille, jau- 
nes d'oeufs : & entiers , le tout bien aflaifonné , 
& la îettez dan* vos concombres» Apres 

J F 6 <j u °y 
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quoy mettez-les dans un pot âvec deTeau ou de 
la purée , faites les bien cuire &bien aflaifonner 
avec câpres ii vous voulez , faites enfuite mitton- 
ner voftre pain , & le garniflèz de vos concom-r 
bres que vous, couperez par quartiers , puis 
fervez. 

l S. Potage à la neige. 

Il fe fait de laid bien affaifonné de fel , & dè 
fîtere, lors que vous ferez preft de fervir , pre- 
nez les blancs des jaunes d'oeufs que vous aurefc 
délayez pour mettre en voftre lai& , faites les 
bien frire , & les jettez avec voftre laidt , fer- 1 
vez , & fucrez. 

Autre façon four les jours gras. 

Faites mitonner voftre. paiïi avec du bouil* 
ton d'amande , peu de viande hachée , & jus 
de mouton tout enfemble; eftant preft à fervir,, 
faites frire des blancs d'oeufs , & les mettez fur. 
voftre potage, faites rougir la pelle du feu > & 
la paflez par deflùspour les acheyer de cuire* 
puis fervez, 

2 9. Potage dé moulés. 
Prenez Yosmoules , les ratifiez & lavez bien ; , 
guis les mettez bouillir dans un poeflon avec de 
Tëau , du fel , & unoygnon. Eftant cuites. t 
tirez-les & épluchez , leur oftant la coquille à 
quelques-unes , la laifiant aux autres pour gar- 
nir r eftant ainlî épluchées , paflfez-les.par la 
poefle avec du perlii haché ; voftre bouillon., 
eftant rafiis , laiflèz le fonds, de peur qu'il n'y 
ait du gravier , & le faites bouillir , & lor* 
qu il bout , paflèz-y peu de perfil avec du beur- 
ra bien frai*, faites mitonner . voftre pain. Etant 

bien. 
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bien mitonné dreffez voftre potage, garnifTez-le 
de vos moules , & les blanchiflèz avec des - jau* 
nés d'oeufs délayez dans du verjus fi vous vour 
les, puis fervez. 

30. Potage dfhuitres. 
Vos huiftres eftant bien blanchies & farinées, , 
paflèz les dans la poefle avec peu de perfil , puis 
les mettez mitonner dans un pot-, faites miton- 
ner voftre pain avec d'autre bouillon , comme 
blanc- manger , eftant bien mitonné, garnif- 
fez-le de vos huiftres , ' dont vous ferez fore 
quelques unes en baignets pour garnir avec gre- 
nade, tranches de citron , & jus d'écrevices , 
puis fervez. 

31. Potage de gremjls; ^ 
Habillez les & les faites cuire en façon d'etur 
vée , aflàifonnez de toutes fortes de bonnes hes- 
bes , de beurre & un filet de Vin blanc. Faites 
mitonner voftre pain , & le garniflèz avec vos 
grenofts , câpres , champignons , & laittances 
de carpes fi vous en avez , puis fervez* 

3 :• • Potage de faumon. 

Coupez du faumon par tranches & lès faites 
frire , puis les mettez mitonner avec peu dé Vin 
blanc & de fucre , faites auffî mitonner voftre 
pain avec quelque autre bouillon que vous au- 
rez, pourvû qu'il foit bien aiîaifonné f garnit 
fez4ede voftre faumon ta fauce par deflùs, le 
laiflèz ainfi bouillir un bouillon % puis fervez. 

g l . Potage de grenouilles au \afran. 
Trouflèz vos grenouilles , & les mettez bouil- 
lir avec bouillon, ou de la purée, & allàilbnr 
ne^-les avec perfil, oygnon piqué de doux. & 

F 7 un 
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un brin de thîn , faites mitonner voftre pain , 
& le ramifiez de vos grenoiîilles blanches f 
avec fattran^ ou. jaunes. cPœufs v puis fervez. 

Autre façon: 
Trouflez-lèr en^ceriflè*, les faites frire, & les 
mettez mitonner entre deux plats avec peu de 
beurre frais, un filet de verjus y un jus d'oran- 
ge ou de citron , & les afTaifbnnez bien avec un 
bouquet 7 puis pour faire voftre bouillon faites- 
en bouillir avec de la purée ou de l'eau fel* per^ 
fil , fiboules , une poignée d'amandes pilées, 
& jaunes d'oeufs , après quoy vous paflerez te 
tout enfëmble ; faites mitonner voftre pain fur 
lequel vous pouvez mettre peu de hachis de 
carpes , ou autre poifibn , emplifTez voftre 
plat , & le garnifièz de vos grenouilles * citron 
& grenades, puisfervez. 

14. V otage de [on. 

Prenez du fonde bled , le plus gros que vous 
pourrez trouver, foites le bien bouillir avec de 
l'eau avec une poignée d'amandes , & un bou- - 
quet & l'aflàifonnez bien 7 paflez-le enfuite - 
dans une eftamine , & le remettez bouillir f 
fuites mitonner voftre pain , & empliffez vo- 
ftte plat de ce bouillon , que vous pouvez blan- 
chir fi vous voulez avec des œufs délayez dans - 
du verjus , & le garniffez de fleurons li vous ej* 
avez , puis fervez. 

? 5 ♦ Potage d'obelon. 

Prenez quantité d'herbes , que vous aflai- 
fônnerez comme un potage , avec une mie de 
pain , paflèz le tout & le mettez bouillir dans 
un PQt , paûfez-y aufii du beurre frais dans 1* 

ppefle 
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poefle avec un peu de perfil & un bouquet,. 6c< 
le jettez dans voftre pot , faites mitonner vo 
ftre pain avec voftre lx>uiflon , après quoy faites 
cuire voûre obelon avec de f eau & du fel ; eftant 
cuit & égouté \ mettez le avec du beurre & 
_ garniffez- en voftre pain y puis fervez voftre po* 
tage blanfchy fi vous voulez avez des jaunes 
d'oeufs délayez dans du verjus. 

Potage de framboifes* 
Délayez du laiéfc avec des framboiïes , & 
paflèz le tout enfemble -faites bouillir du laié^ 
bien aflaifonné de fel , & lors qu'il bout , jettes 
voftre appareil dedans & le remuez bien, dre£ 
fez- le , garniflèz. de ftamboifes& fervez» 

57. E y otage de f axets. 

Nettoyez-les bien & en choififlèz les kïo - 
yens, faites les cuire avec du beurre & un bou- 
quet , & les aflaifoimeZ; de fel & clou picqué ? 
puis les tirez & leur oftez te peau fi vous voulez » , 
& les mettez enfuite avec du beurre , & une 
goûte de bouillon, faites les mitonner , & vo*-. 
ftre fauce, fe trouvera liée- Voftre pain eftant 
Ken mitonné > & voftre potage remply > garr 
niflèz-le de vos panets , puis fervez. 

3&. Potage de pirtaux. 

Prenez: le blanc de vos poireaux & les coupez 
bien menus , réfervez-en quelques-uns , que 
vous couperez en long pour garnir , & lierez 
enfemble , faites-les blanchir » & les mettez 
cuire avec de la purée ou, de l'eau ; eftant cuits . 
faites mitonner voftre pain , & garniffez voftre 
potage de poireaux, que vous aurez coupez ea 
long, pois te. 
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Vous les pouvez blanchir avec jaunes d'oeuf^ 
délayez avec verjus. 

Vous pouvez auffi y mettre du laiâ & dit 
poivre, & fervir auffi-toft- 

Si vous les voulez fervir fans blanchir il faut 
les faire cuire avec de la purée de pois', y met- 
tre de câpres , & bien aflàifonner , faire mi- 
tonner , & fervir garny, de mefine forte que 
tfautre. 

35>. V otage de macreufe farcie. 

Eftant bien habillée , oftez en \z chair & 
la hachez bien avec beurre , . champignons , jau- 
nies d'œufs, fel* poivre, fines herbes, comme 
perlil, fiboules, thin, un œuf crû pour lier là 
chair , puis ferciflèz voftre macreufe , & lâr 
fermez avec une brochete ou un filet , empotez- 
11 avec de la purée la plus claire que vous pour- 
rez , & la faites bien cuire , en bouillant elle nef 
s ? épaiflit que trop ; faites mitonner voftre pain j 
& dreflez voftre macreufe avec telle- garniture 
que vousaurez , pui-sfervez* 

40. V otage de lottes. 

Farinez les* faites -les frire, & en gamifïez 
Voftre potage après que voftre pain fera bien mi- 
tonné avec le meilleur de vos bouillons, eftant 
tien plein , garniflèz le de ce que vous aurez , 
comme champignons , truffes , afpcrges , lait- 
tances, & les blanchiflcz avec du bouillon d'a- 
mandes , chv autrement avec du bouillon d'ë* 
creviecs^ 

4I; otage dïafperges rompues. 

Faites feicher des. croûtes , & mitonner avec 
te meilleur de vos bouillons -^gsputf&z-- les dé 

vos 
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vos afperges & champignons , & fi vous voulez 
d'alperges en long > puis fervez. 

Si vous voulez qu elles fentent le verd , fài* 
tes-les blanchir dans le bouillon, dont yous fai- 
tes mitonner voftre pain. 

- 42 . Potage de choux fleurs. 
Appropriez vos choux fleurs comme pour 
les mettre au beurre , & les faites fort peu blan- 
chir , puis achevez les de cuire & bien aflàifoch 
ner , faites mittonner voftre pain avec quel- 
que bouillon que vous ayez , & les ganuiïèz 
de vos choux fleurs , paflèz par le beurre , fel 
& mufcadè , & arrofez tes de bouillon d'a- 
mandes , puis fervez. 

43. Potage de fideUes. 

Prenez cinq ou fîx oignons & les hachez l 
faites les bouillir avec de Peau & du beurre , 
eftans cuits paflèz les dans un linge , & du bo* 
tdllon faites-en cuite vos fidelles , & les af3&î* 
fonnez de iel & poivre, eftant cuites, faites mi- 
tonner voftre pain & l'en garniflèz 7 puis fervez^ 

Vous les pouvez faire cuire avec du laid. 

44, Potage de rit. 

Faites blanchir voftre ris , & eftant bien nefc, 
faites le crever, dans de Peau ou du lai& 9 - faites 
k cuire , eftant cuit prenez en à proportion , 
& le paflèz pour faite voftre bouillon ; eftant 
aflàifbnné comme les fidelles faites mitonner 
voftre pain , mettez peu de ris par deflus , & le 
garniflèz de tailladins feuilletez , & fleurons » 
puis fervez 

Vous pouvez faire un potage de laift de mef— 
me ,* &.le fçrvir fî vous voulez fucré & garni 
de roacarojns. 4* Pq - 
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4f. Votagedetailladins. 
Faites une pafle aflàifonnéc de fel feulement , 
détendez & la coupe* le plus menu que vous 
pourrez en forme de tailladîns , pafïèz tes par 
la poefle & les faites mitonner avec fort peu de 
bon bouillon, eftant bien mitonnez prenez 
fort peu de pain & le garniflèz du refte de vos 
tailladîns aflâifonnez comme les fidelles, puis 
fervez* 

u4utre façon. 

Si vous avez un peu de parte fine ou feuille- 
tage , étendez^ la, & coupez en taUIadins , 
panez-la dans du beurre affiné , garniflèz-en 
voftre potage , & fervez. 

45. Potage de parte de fois verts. 
'tes cuire fort peu vos pois , les batefc dans 
***ortierj & les paflèz avec du bouillon d!her- 
bes bien aflaifonné r & un bouquet , puis pre» 
nez fiboules, perfil & beurre, & le tout pafle 
enfemble , jettez-le dam voftre purée , que 
vous ferez bouillir* 

Pour garniture , nettoyez des laittuës , chi? 
corée , & concombres , & petits pois paflèz- 
& cuits avec beurre ,,, fel & peu de poivre , lors 



voftre pain avec voftre purée , le garniflèz de ce 

Sue vous aurez, , ou melme d'artichaux en eus , 
voulez voulez , puis fèrvez, 

47. Potage dépurée de pgis communs r . 

fervie verte. 

Faites-les cuire avec de l'eau pour avoir plû- 

toft fait , tirez-en voftre purée fort claire , & 

eitaut 
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eftant preft à vous en fervir paffèz-y pcrfîl , &r r 
feûil , ofeille nouvelle , beurre & crapes , 
puis la faites bouillir avec tous fes aflaifonne- 
mens , faites mitonner voftre pain avec voftre 
purée , & fï vous n'avez rien à garnir , garnir- 
iez le de pain frit ou de fleurons, puis ftrvez. 

Pour la fervir verte battez poirée ou ofeille ^ 
& en arrofez autour de voftre plat. 

48, Potage de macreufe aux navets. 

Voftre maereufë eftant habillée , lardez-la 
. d* anguille ou de carpe , puis la paflez par la. 
poeflé y & la faites cuire avec moitié eau & 
moitié purée , bien aflàifonnée de beurre & 
d*ùn bouquet. Eftant perfque cuite , coupez 
vos navets % farinez-les Se les paflez par la poe- 
fle avec le beurre & lors qu'ils feront bien 
roux , faites-les cuire avec voftre macreufe , 
eftant cuite faites mitonner, voftre pain & Tent 
garniflez enfèmble avec vos navets. Que fi 
voftre potage n'eft afïèz lié , paflèz-yun peu de 
farine , câpres , & une goûte de vinaigre f . 
puis fervez. 

4p. Potage de macwufegarny. 

Il fe fait de mefine que Fautre , horsmis que fi 
vous voulez que vos navets paroîflènt t vous les 
pouvez pafîèr , afËrifonner d'un bouquet ou 
ôygnon, & bon beurre, eftant bien cuite, fer- 
vez voftre potage garny de champignons , & ar- 
tichaux peu lié. 

5 o . P } otage de foire aux à la purée. 

Faites- les fort peu blanchir & cuire avec 
purée, hien aflàifonnée de beurre & de fel , fai- 
te* mitonner voftre pain , le garniflez de vos:. 
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poireaux f pour lequel blanchir délayez desjau* 
nés d'oeufs avec du bouillon & les jettez par 
deflus , puis fervez. 

Autre façon. 

Vos poireaux eftans cuits & réduits à peu 
d'eau mettez-y du lai& bien aflàifonnez » puis 

fervez. 

- 

CI. Vot âge de limandes. 

Prenez vos limandes , leur offez la queue 
& la tefte , & les paffez à moitié frites ; puis 
les ' mettez en roux ou en caflèrolle , la 
fauce fort longue & bien liée , faites miton* 
ner voftre pain avec du meilleur de vos bouil- 
lons , & le garniffez de vos limandes par 
deflus , avec chanfipignons & câpres puis 
ferver. 

f z . F otage- aux herbes garnj de con* 

combres. 

Prenez toutes fortes d'herbes , nettoyez 
les bien , faites mitonner avec du beurre 
& un bouquet, fur un petit, feu , puis peu 
à peu les empliflèz d'eau, chaude ; eftant 
bien bouillies & aflâifonnées , mettez-y Ten- 
tamûre d'un pain avec un oigpon picqué , 
& câpres fi vous voulez & le pouvez gar- 
nir de laitues cuites , & mefme pouvez 
auffi parmy les herbes faire cuire des pois ; 
fervez promptement & garniffez de concom- 
bres., 

553. Fô* 
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53. Potage Moignon an laiêl. 

Voftre oygnon eftant coupé fort délié f & 
paflë avec du beurre , enforte qu'il foit bien 
roux % faites le cuire avec peu d'eau , bien 
aflàifonné de fel & de poivre ; eftant cuit , 
mettez-y du laiÛ ; Je faites bouillir , puis 
ferrez promptement * -en fâifent mitonner vos 
crouftes fèicfoes. 

54. Potage de lofihes. 

Eftant entières , fortifiez les avec peu 
d'ofeille , jaunes d'oeufs & laiâ . & les 
aflàifannez bien de beurre fondu f méfiez 
le tout enfemble fans tes fariner que d'elles 
mefines , & faites les cuire avec beurre , 
perfil , fel & poivre , & faites mitonner vos 
. croûtes avec du meilleur de vos bouillons , 
& les garniflèz de vos lofches , que vous 
ferez blanchir avec jaunes d'œufs , puis 
fcrvez. 

Vous les pouvez fervir en entrée , ou 
faire frire. Vous pouvez anlfi en garnir 
quelque potage , ou vous en fervir , afin 
qu'a foit brun , & garniflèz fi-tofl qu'elles 
feront frites. 

f j\ Potage de vives* 

Eftant bien nettoyées , faites-les bouîlîfr 
avec peu de purée & de vin blanc , oygnon 
picqué , ou un bouquet , le tout bien aflài- 
lonné , puis oftez vos vives & les mettez en 
ragoufl , prenant quelque liaifon ou truffes , 

iaiifez- 
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laiflfeMes mitonner bien aflaifoninées de fel , 
.beurre frais , câpres hachées , & un anchois , 
les couvrez. Pour le bouillon , paflèz-le par 
une cftamine , & le faites bouillir avec beurre 
irais , peu de perfil & câpres hachés , faites 
mitonner une croûte de pain , & mettez par 
deflus un peu de champignons hachez & de la 
chair d'une vive ; eftant bien mitonné <, gar- 
jiiflèz le de vos vives, & le ragouftpar deflus, 
puis fervez. 

5 6. Potage avec du rouget* 

Jï fe fait de mefine que celuy de vives. Ser- 
vez de mefine & garniflèz de ce que vous 
aurez. % 
57. Potage de champignons. 

Il fe fait de mefine que celuy de la Princeflè^ 
garnillèz-le de vos champignons farcis & de lait- 
tances , rempliflez du meilleur de vos bouil- 
lons , avec telle autre garniture que vous vou- 
drez , & fervez. 

5 8 . Potage de laiEl d'amandes* 
Vos amandes eftant battues , mettez-les mi- 
tonner avec du laiô & une mie de pain , puis 
les paffez & les aiïàlfonnez de fel & de lucre, 
lors que vous ferez preft de fervir remettez-y du 
lucre, & fervez. 

Tables des Entrées des jours maigres 
hors4e Carefme. 

Soles en ragouft. 1 
Brochet en ragouft. t 
Tanches en nurouft. *, s 

Tan- 
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Tanches farcies en ragouft 4 

Tanches frites & raarinées . * f 

Carpe à f étuvée. 6 

Carpe farcie en ragouft. 7 

Carpe frite en ragouft. g 

Carpe roftie en ragouft. 9 

Carpe au demi court- bouillon- 1 o 

Hachis de carpes. 1 r 

Brefine en ragouft. 1 % 

Saumon en ragouft. 1 j 

Saumon à Fétuvée. 1 4, 

Truites faumonnées. 1 y 

Lottes en ragouft. 16 

Lottes frites en ragouft. 1 7 

Huiftrês au demy court-bouillon* 1 g 

Huiftres en ragouft- 19 

Huiftrês en baignets. 20 

Huiftres rofties. _ zi 

Vilain en ragouft. %% 

Vilain au court- bouillon. 2 3 

Vilain à r étuvée. # 24 

Soles rofties & farcies. 2f 

Soles rofties fans farce. 26 

Soles à Tétuvée. 27 

Barbeaux en ragouft. 2 8 

Barbeaux roftis. 29 

Barbeaux au demy court-bouillon. 3 o 

Barbeaux au court-bouillon. 3 1 

Barbeaux à fétuvée. 3 a 

Barbeaux en cafTeroIle. 3 3 

Limandes en caflerolle* 3 4 

Limandes frites. 3Ç 

Limandes frites au jus d'orange» 36 

Plies en caflèrolta 37 

Plies 
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Plies rofties. 38 

Macreufe en ragouft. 39 

Macreufe au court-bouillon. 40 

Macreufe roftie en ragouft. 4 1 
Macreufe defoffée farcie. * 41 

Alofe roftie en ragouft. • 4$ 

Alofe au court bouillon. .44 

Alofeàl'étuvée 4$ 

Lamproye en ragouft. 46 

Lamproye fur le gril en ragouft. 47 

Lamproye à la fauce douce. 48 

Anguile roftie à la fauce verte. 49 

Anguile à l'étuvée. jo 

Anguile en cervelaft . - y 1 

Anguile en ragouft. ji 

Anguile de Mer. y 3 

Anguile de Mer à Tétuvée. j 4 

Anguile de Mer frite en ragouft. 5*5 

Aumare au court boûillon. 56 
Aumare à la fauce blanche. * 57 

Langoufte au court bouillon. • * j8 

Langoufte à la fauce blanche. 59 

Brochet farcy. £0 

Brochet rofty à la broche. 61 

Macreaux frais roftis. 6 a 
Harans frais roftis . .63 

Harans à la fauce rouflc. 64 

Sardine de Royant. 65 

Rouget en ragouft . C6 

Grenots en ragouft. 6 7 

Morue fraifche en ragouft. <6 8 

Morue au demy court- bouillon. €9 

Morue fraifche eu ragouft. 70 

Morue de Terre neuve. 7 1 

Sou- 
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Soupreflè de poiflbn; 71 

Jambon de pôiflbn. 7 y 

Moules de poiflbn. 7+ 

Raye frite en ragouft . y j 

Elperlans en ragouft. 7 6 

Trippes de morue fricaflees. 77 

Seiches fricaflees. 7 g 

Merluches frites. 7 9 

Merluche à la fauce-Robert. 80 

Hure de faumon à la fauce douce. 8 r 
Hure ou Entre deux defaumon en falade. Hz 

Tons marine2. g « 

Maquereaux fato. g 4 

Harans felez. g j 

Harans forets* g<$ 

Truites communes. g 7 

Paftez de lottes, g g 

Pafté d'anguille. * * 80 

Paftédegrenots. " Ç3 

Petits paftez de poiflbn. " « r 

Pafté<ie plies. J' 
Tourte de laittances. 

Méthode d'accommoder le fervice de friflbn % 
dont la Table f recède immédiatement. % 

I. Soles en ragouft. * 

Prenez vos foies, les ratifiez &VHidcz % met- 
te* egouter & effuyer , puis les farine* & pa f- 
fez par la poefle à moitié frites , ce qu'efhnt 

l uvre *~ Ies * L eur °. ftez rarefte * I« K 

aflez de câpres , champignons , truffes , lait- 

de pain, une. fîboule, peu 4e verjus & de 

G boûil- 
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iKJuillon, faites mitonner le tout enfeiftWe* & 
fervez avec un jus de citron par ddfos. 

2. Brochet en ragonfi . 

Coupez-le par morceaux , & Je mettes, avec 
du Vin blanc , un bouquet , & beurre bien 
frais , l'aflaifonnez bien de câpres & de cham- 
pignons, puis la fauce eftant fort courte &bicn 
liée , fervez avec tranches de citron & de gre- 
nade. 

3. Tanches en ragoufi. 

Echaûdez-les & habillez , coupez-les par 
rouelle , & les lavez v bien , puis les mettez bo- 
uillir dans un poeflon , avec du fel , du poivre 
& un oygnon; mettez-y demy-feptier de Via 
blanc , & peu de perfil haché , & la fauce eftant 
fort courte , liez- la avec jaunes d'œufs , puis 
fervez. 

4. Tanches farcie s en ragouft. 

, . Echaudez-les , & defoflèz , puis de la chair 
en faites une farce % que vous affaifonnerez * & 
dont vous farcirez vos tanches avec jaunes 
d'oeufs durs , mettez-les enfuite mitonner 
dans ur* plat avec pe\i de bouillon & Vin blanc , 
peu de Chapelure de pain, champignons fi vous 
en avez , afperges , laittances & truffes , puis 
fervez. 

. J. Tanches frites & mariâtes* 
. Ëftans habillées , fendez- les par la moitié, 
puis les mettez mariner ayeefel , poivre , oy- 
j|Ron t & éeorce de citron ; eftant marinées , re* 
tirez -les & ljçs effoyefc, fermez t les arec de la fa* 
rîi>e , pu délayez deus bu trois oeufs aafec peu de 
ÇwqR&jjft fei f <Sc Jtes faite* ^^£Me^c4ni>Çuno 

1; aflSné; 
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affiné f eftant frites 7 mettez-les avec leur ma- 
rinade , faites un> bouillon , puis fervez & gai> 
niûèx de ce que vous aurez. 

tf. Carpes À Pétuvée. 

Habillez vos carpes , les écaillez >, 8c tes 
coupez à proportion qu'elles font grofles * met- 
tez-les cuire dans un pot , chauderon , ou pce- 
ilon, avec du Vin Wanc ou clairet , & les a£ 
laîfonnez bien de fel,, clou** poivre, oygnon 
haché , fiboules -, câpres , & quelques croû~ 
tes de pain ; faites Ken cuire le tout enfemble , & 
eftant bien cuit & la fauce liée & courte , fervez». 

7. Carf e farcie en ragoufi. 

Voftre carpe eftant bien écaillée , vtudez-la,' 
& la fendez le longdePépine du dés ; levez-en 
là peau , & en tirez la chair , <jue vous hache- 
rez bien menue , & aflaifbnnez de perfil * 
beurre frais , fel , poivre , jaunes d'ceuft , & 
laittances , puis faites un ragouft avec bouillon , 
verjus , beurre frais t champignons f afperges r 
& li boules ; eftant bien cuite , & la feuce bien 
liée , avec chapelure de pain , & captes , fer- 
vez. 

8. Carpe frite enragw/I. 

Il la faut écailler & vuider, puis la fendre $ 
ofter Tarefte , la poudrer de fel , & fariner, 
puis la faire frirfe dans du beurre affilié , eftànt 
frite fervez- la feiche avec un jus d'orange p*t> 
deftUs. 

9 . Carpe rofiie en ragonft. 

Vuîdez'la fortânt de Peau, lia découpez par 
deflus , 1* beurre! & mettez fur le gril ; eftant 
roftie fdtos une fcuce avêc beûite frâis paffé 

G 2 P& 4 
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par la poelle , perfil & fibouies hachées bien 
menu t verjus , vinaigre , & peu de bouillon > 
affiifonnez bien le tout , & le faites cuire avec 
câpres. Si vous voulez fervez à la fauce verte, 
&fenrcz fï-toft que vous l'aurez mife. 

I o. Carpe au demy court-bouillon. 
Prenez voftre carpe venant de l'eau , la vui- 
dez , & la coupez à proportion qu'elle eft grof- 
fe , mettez la avec vinaigre , fort peu de fel f 
poivre & oignon haché , puis la mettez avec 
câpres & beurre bien frais , faites la cuire dans 
un chauderon avec fon appareil , & la fauce 
eftant liée mettez la dans un plat de peur que 
voftre caxpe ne fente l'airain, puisfervez. 

II. Hachis de cary es. 

• Prenez des carpes , les écaillez , les vuidez 
& oftez la peau , la coupant par les oûyes , & 
la tirant en smbas; eftant dépoûillées , tirez- 
en la chair & la hachez avec perfil , puis /a dé* 
layez avec du bouillon & dû beurre bien frais, 
aflaifonnez-la bien , & faites cuire avec un 
bouquet ; eftant bien cuite , mettez-y crefme 
ou lai& avec jaunes d'oeufs fi vous voulez , & 
fervez bien garny d'afperges & de laittances de 
carpes. 

lt Bufine en ragoufi. 
Vuidez-le , & mettez un bouquet dans .le 
corps , faites fondre du beurre , l'en frotez 
par deflîis , & le mettez fur le gril , eftant rofty , 
faites une fauce avec beurre frais , câpres , per- 
fil., & fibouies hachées , faites-le bien miton- 
ner avec vinaigre, & peu de bouillon, lafeuce 
eftant bien liée fervez* 

a ^ *3- Sa»* 
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13. Saumon en ragoufi. 

Faites le roftir picqué de doux , eftant roftyr f 
. mettez-le avec peu de beurre bien frais , vin , 
fel f poivre & fucre ; faites mitonner le tout 
enfemble, jufques à ce que lafauce foit courte 
&prefqueenfirop, pttislervez» 

14. Saumon à Pétuvée. 

Coupez-le par tranches de Tépaifleur de deux 
ou trois doigts , le mettez en Façon d'étuvée, 
& picqué de doux , dans une chaudière avec 
Vin blanc ou rouge, bien afiaïbnné de beurre , 
fel & oignon haché. Faites- le bien cuire avec 
câpres fi vous en avez 9 ,1a fauce eftant courte 
& liée, fervez & garniflez de ce que vous vou- 
drez. 

if. Trmtes fatmonées. 
Vous les ferez cuire & mariner , & fervirez 
de mefine façon que les communes , dont vous 
avez Tenfeignement cy-deflbus. 

I<5* Lottes en ragoufi. 

. Ratiflèz-les dans Peau chaude jufques à ce 
- qu'elles foient blanches r vuidez-les & les met- 
tez avec Vin blanc, beurre rais , fel , poivre 
oygnon & câpres , faites les mitonner , & em- 
pelchez que voftre fàuce ne fe. tourne,, c*eft à 
dire , qu elle ne vienne en huile ; garcriflèz de 
champignons & laittances , & fervez* 

17. Lottes frites eu ragoufi + 
Eftans habillées , fi elles* font greffes décou- 
pez-les par defïus , & les» fermez f puis les 
, Élites à moitié frire avec du beurre affiné ; . met- 
tez-les en ragouft , & y paflèz beurre frais v ca- 
dres , jus de champignons , perfil , fiboulcs , fel & 
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poivre , & la fauce eûant fort courte & lié>, 
fervez» s 

Attire façon de Lottes que VwmetkPétuvie. 

Eftans éçhaudées , ou plufieurs les efcor- 
cbent , coupes les , ou les laiflbz. entières , & 
les mettez à l'étuvée avec Vin blanc . peu. 
d'oygnon, lequel fi vous ne voulez qu'il pa- 
'rôifle , vous pouvez picquer entier avec du 
dou , fel , poivre , beurre , & un brin de fi- 
nes herbes ; eûant cuites , & la faute fôrt cour- 
te ét liée , fervez. Vqus y pouvez mettre ca~ 
près ou anchois. ' 

18. fJmfires audm}com'boMllon faites» 
Faites- les bien blanchir dans l'eau , puis les. 
paflez par la poefle avec du beurre , pcrfil & 
fiboules , & les aflàifonnez bien; feites- les, mi- 
tonner avec peu de Vin blanc >s eûant cuites , & 
la fauce bien liée, fervez- 

jimrcfkçon. 
Sortant de k coquille , mcttes-les fil* k ré- 
chaut avec beurre frais, mufèade , fîboules pic- 
queés de doux , thin > peu de chapelure de 
pain, & un jus d'orange ou de citron > eftant 
cuites, fervez. 

u4*tre façon. 
Prenez-les mortes ou vives , les nettoyez & 
blanchiflèz bien , puis les pafièz'par la poefla 
avec «ri oygnon bien mènu , bon beurre frais, 
câpres & les aflàifonnez bien ; eftant cuites fer- 
rez. Vous les pouvez fricaflèr avec du lard 
& mefine affoifonnement, 

ip. Uni* 
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- 1.9. Huiflres inragon(l. 
Prenez les bien fraîches , ftfces-tes ouvrir; 
& prenez garde fi elles ne fc«t point altérées ei* 
les bouchant & frapatît les unes çontrç les avb- 
très 1 ç$r celles qui fonnent er§ux &quj font al* 
ternes , ne valent rien qu'a Jkter. Eftant ti- 
rées hws cfc l'écaillé , pftez-en bien te gravier, 
& les mettez dans un plat avec leur e§u , & les 
fricaflëz avec beurre frais , oygnon , jperlîl tten^ 
haché , câpres & peu de chapelure; 4e pain 9 
eftant bien cukes , ieryez. 

20. Hwfirtstnbaignet*. 

Prenez-les auffi bien fraîches & tes faites 
blanchir , bien égouter & efluyer. Faites une 
pafte avec verjus oulaift, dont vous délayerez 
voftre farine \ aflàilbnnée 4e fel avec un oeuf ou 
plus à proportion. Mettez vos BWftres dans- 
ât appareil , & prenez du beurre affiné , fai- 
tes-le bien chauffer , & y mettez vos huiftres, 
l ? une #>rés l'autre ; eftont frites faites les égou- 
ter , & parfemez deffus un peu de fel menu & 
.periïlfnt, puisfervez. 

ZI. Huijlresrofiiis. 

Faites les ouvrir, choififTez tes meilleures , & 
les laiflèz dans leur écaille , pour les manger 
fraîches- A celles qui font un peu altérées, 
mettez fort peu de beurre fhtfs, avec peu dp 
pafa paffé , & un peu de mufeade , puis tes met* 
tez fur le gril ; eltant cukes , faites chauffer la 
pelle du fea mute rouge , & lapai&z par delTus 
* jaques à ce qu'elles ap*t couleur* :& faites 
.en lorçe çrfcùcs ne foieut twp tf^efres , pwp 
fervez. v . 
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2 2. Vilaintnragond. 
: Eftant habillé , faîtes te roftir fur lé gril avec 
un bouquet dedans le corps bien aflàifonné, 
eftant rofty paflèz par la poefle un oygnon ha- 
ché , avec beurre frais , chapelure , câpres , & 
anchois 7 le tout bien aflàifonné félon voftre 
gouft , faîtes mitonner enfcmble ; & ferrez. 

2t. Vilain au co*rt*l>0M lion. 
1 Faîtes le roftir après cftre forty de fon boflfl • 
Ion faites^ une faucc-Robert , & le faites mi- 
tonner avec, puis fervet avec perfil. 

24. Vilain a VèiHvie. 
r Vous le pouvez accommoder à Tétuvée de 
mefme qu'une carpe , & le bien aflàifonner 
avec câpres , fiboules , perfil , & bon beurre 
frais t lafàuce eftant fort courte, fervez. 
25, Soles rofiies& farcies. 
Habillez les fortant de Teau, & les dorez de 
beurre puis les mettez fur le gril avec peu de 
farce , ou avec peu de fel , & un petit brin de 
fauge ou fines herbes. 

Four faire voftre farce prenez ofcille , per- 
fil & jaunes d'œufs.crus , hachez & aflàifonnez 
le tout enfcmble avec un brin de thin , puis les 
mettez dans vos foies , faites une faucë avec 
beurre frais , fel , vinaigre , poivre , fiboule & 
perfil ; le tout paffé par la poefle » & la fàuce 
fort courte , fervez avec peu de mufeade par 
deflùs. ^ . 

16 Soles rofties fans fétee. 

Faites les roftir , fans y mettre de farce , fai- 
tes une làuce de mefine forte , à laquelle vous aé- 
joûterez des câpres, puis fervez. 

27. Soies 
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Z7* Soles à l'étuvée. 
- Mettez-les comme une' carpe ,• liez bien 1& 
fauce r la garniflèz de vos foies , & fervez. 
2&. Barbeaux en ragoufi. 

S'ils font menus , mettez- les à l'étuvée. 
J&ites-les bien cuire , & fervez. Ceft tout le 
ragouft que Ton peut donner. 

2p. Barbeaux roftis. 

S'ils font moyennement gros , habillez-les-, 
faites les roftir fur Je gril ,. & fervez avec feuce 
de haut gouft. 

$o. Barbeaux au demy court-bouillon. 

Prenez-les affez- gros mettez-les au demy 
court bouillon , avec du vin blanc r beurre 
"frais, fel, poivre, fiboules, perfîl^, & câpres ; 
cftans bîçn cuits & la fauce liée, fervez. 
;i. Barbeaux a* court bouillon. 

Faites-les cuire en leurs courts-boûillon 7 
eûans cuits , oftez en la peau . & les mettez 
dans un plat, puis faites voftre feuce liée, &fc* 
mettez par deffus , pour laquelle bien faire pre- 
nez demy livre de beurre frais » avec un filet 
m de vinaigre , ou un peadu demy court-bouillon ; 
faites le fondre , & en fondant mettez-y un ou 
deux jaunes d'œufs à proportion , faites la bien 
lier , & prenez, garde qu'elle ne fe mette en huile. 

Pour la faire avec vinaigre feui prenez 
mûfcade , fel , groifeilles , ou verjus , faites 
cuire le tout dans du beurre ; eftant cuit * tirez* 
le de voftre beurre, & le mettez avee voftre fau- 
ce , puis fervez , car la fcuce ne fe veut ré- 
chauffer , 

6f ^.B-r-. 
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Barbeaux k Vetuvèe. 

Ik fe font de mefine que les carpes , entiers- 
ou coupez , avec verjus de grain. 

32. Barbeaux en cajfcrolle. 

Habillez ks , & les vuidez à codé par deflîis 
fouye, nettoyer- les bien , & les mettez égou- 
ter ; eftant égoutés , mettez les dans un baf- 
fin, ou en un poeflon , avec beurre, fiboulës 
far deïïus, clou battu , fel, poivre , câpres , 
peu de Vin blanc ou de vinaigre , & champi- 
gnons , faites tout cuire enlèmble à loiiir , de 
peur qulls ne fe décharnent ; eftant bien cuits, 
& la fauce liée f fervez le cofté blanc def- 
fous , &gœiiffezdevoschampijgnonSv 
3 4. Limandes en cajferolle. 

Habilks-les & accommodez de mefmë que 
les barbeaux , &fervez de mefine. 

lÀmartdssfrim. 

Faites-les frire & les mettez en ragouft avec 
jus d'orange, beurre frais, «nefiboule entière ^ 
- & câpres hachées , puis fervez. 

y6 Umandts refîtes. 
. Faites lesfoftir fur le gril , & faîtes une. fan- 
tt avec beurre , oignon , perfil , fel > poivre 
& vinaigre ; le tout eftant bien fricaflë enfem- 
•tàe , méttez-le ttrifomier avec vos limandes,, 
ikftès en forte <pie la iauce foit , puis 

feiVez- ' 

37. Plizs en capraïle. 

? Habillez-les d ? autre côfté que les barbues , 
faites-les cuire , au réfte les accommodez de 
mefine f puis feriez. 

I 38, Plies 
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De mefme que les limandes. 

39. Macrettfe en r agouti. 

Plumez-la bien , Phabillez dé mefme forte 
qu'un canard , puis la lardez de gros lardons*- 
d'anguile ou de carpe , inettez-4a à la broche , 
& en tournant arrofez-la de beurre , vinaigre 
lel , poivre , fiboules , & écorce <ie citron \ 
eftant à moitié cuite , -mettez -la dans un pot 
avec de l'eau & la fauce dont vous l'avez arro- 
fec; -eftant 4^n cuite & allàifonnée , mettez -y; 
champignons ^avec cap$es, puis fervez* 
40. A4acreufe au sourt ùoùitton. 

Habillez-la & la lardez de mefim que la-prc- 
cedente, pufe la faites cuire aveç de leau 5 & 
rkflàifônnéz ^bien. ;Lor» qu'elfe à -moitié 
cuite motteany une pinte de Vin Wanc , & la 
-fekes'bkmcute , puis 4a &iwez .-avec du pcriS » 
pur deflus. , < 

'Fâltés-là <aaire à**4a broche , «eftant bien cuite 7 
mettez-la fur le gril , & y faites une fauce^Ro- 
bert ou^He autre que vous ^voudrez , pui$ : 
teniez. 

1 42.. Macrxvfç defojfât farcie* 
FarcSTea-la de (tout ce que vous aurez meflé 
& haché avec fa chçtr , 6c mettez la efc sagouft; 
eftant cuite , garniflèz^la ahaiî dp ce que vous 
pourrez , comme aha^ipems , truffes , afr 
perges , ^ndoûillectes , làtftônces ou xiilal- 
- les , <au .fleuKtos } jaâ^oreaez bien le tout , & 

C6 43* Aî °f' 
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45. jïloferoftieen ragouft. 
Vuidez la par Toiiye , & mettez dedans- peu 
de fel , fines herbes f & un oymon , faites la 
roftir ; eftant roftie , ftites une fauce avec beur* 
re frais , fîboules , .perfil haché , câpres , groi- 
feilles ou verjus, le tout paffé par la poefle, & 1 
bien aflàifonné , faites les mitonner avec voftre | 
aiofe , 4élayez-ep le foye avec la fàuce ii elle 
n'eft liée , ou en garafflèz , puis fervez. 
44. AlQ\e : en court -bcuillor?. 

. \ Faites-la cuire avec un court4x>ûillon y & 
' eftant à moitié cuite , tirez la f & la mettez fur 
le gril , puis faites la mitonner avec une fauce 
roulTe , & fervez. ^ | 

45, MoÇc ifhuvéi. 
Echaudez-la bien» , & la découpez par mor- 
ceaux , faites la cuire en façon d'étuvée , eftant 
bien cuite , & la fauce liée , en forte qu'elle 
jie s'enhuile, fervez. 

4$. Lamftojt enragouft. 

Accommodez-la > & fervez de mcûne que 
l'alofe à Tétuvée. 

47* Lamprojc fin -le grdenragohfi. 

Eftant habillée , coupez-la à proportion de 
fa groflèur > pn& la mettez fur le gril , eftant J 
cuire, fàites-y telle fàuce que vous voudrez > 
pourvû ou'elle foit de hautgpuft , puis fervez. 
i. 40* Lamproyc 4 la fauce douce* 

Habillez^la ; & coupez de mefme , faites 
une fauce avec vinaigre , fucre , deux ou trois 
doux , peu de beurre , & peu de fel , faites mi- 
tonner , & fervez. 
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Autre façon. 
Decoupez-la par petits morceaux & mettez 
cuire avec du Vin & du fucre, & l'aflaifonnez 
fort peu à caufedu fucre , & meflez-y un peu de 
beurre & de câpres , puis fervez. 

49* Anguille roftie k la fauce verte. 

Coupez la par la longueur , & la faites rofh'r 
fur le gril % puis prenez ofeille ou poirée, & 
en tirez le jus. Paflez un oygnon bien mena 
afïaifonné de fel, poivre, un filet de vinaigre, 
câpres hachées , & écorce d'orange. Faites 
mitonner voflte anguille avec cette fauce , & 
lors que vous ferezpreftà fervir, &voftre fauce 
bien liée , jettez voftre jus defTus , puis fervèz. 
50. Anguille à l'étuvée. 

Coupez-la par morceaux , & la mettez en 
façon d'étuvée , avecperfïl , câpres , vin blanc t 
beurre frais , le tout bien aflàrfoimé f puis 
fervez. 

5I# Anguille en cervelafl. 

Habillez voftre anguille , & l'écorchez , c'eft 
à dire r vous la prenez & coupez proche de la 
telle , puis tirez avec un torchon le bout de la 
peau en embas, de peur qu'elle ne gliflè; eftant 
écorchée , fendez-la par la moitié & en oftez 
farefte , battez- la bien & la tranchez en . 
deux , étendez vos deux tranches , & y 
mettez poivre, fel , beurre & perfil , les rou- 
lez & les liez &en ferré. Empotez-les avec 
du Vin blanc bien affaifonnez , & faites bien 
cuire , lors qu'elle fera bien cuite t tirez- la & 
coupez par tranches , en garnirez une afiiete , 
puis fervez. 

G 3? 
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fl. Anguitt* enragou(l. 

Découper - la par morceaux , & la mettez 
dans un poeflon avec -vin- blanc, -beurre , fîbou- 
les , perfil -hache , câpres -, fèî , poivre , & 
peu de chapelure de paia , pour lier la fàuee ; 
eftant Jbien cuite ? fcrvez , & fi vous voulez 
Nançhiflèz avec jaunes d'oeufs 7 délayez dans 
du verjus. 

% fa on. 

Vous lâ pwvw faire çwve avec beurre affi- 
né , ou toule ; «fiant habillée , couper ks 
coftez, &-oftejt i)WÔe d faites la un peu ,mari-- 
mx , & fi -vous m wotftefc garnfr * &kes-lâ frise 
fi toft vous ^çdrefc- Si çNtfl poxyr ftryir 
chaud , ne ia feftqe frh£ q\j£. loçs que vous en > 
Aurez «affaire v çe que vousiecez , après l'avoir 
bieneûuyée, coupez la fort déliée , & farinez 
ou pafl&jpar une pafle. Seriez avec jus d oran- 
ge ou de citron. 

Faites la x^rcoxmne la lampraye, & J'af- 
faifonnez de haut^gquft^ «avec telle garniture 
que vous voudrez^ puis iervez. 

f 3 4e Mer 

Accpuamod^z-Ja *de *nqftne que le -premier \ 
Rag^^ft ^anguille commuue, cy devante 
, 54 # Anguille k l^tuvée, 

Eftant habillée * coopez-Ja par tronçons , , 
& J'affaifonnez de meûne forte que les autres 
étuvecs, 

ff* AngHiU*frite4nr4gùHÏl. 
De m#fme -que lé *&qqùà *agouft d'anguiHe 
Commune , puis ferves. 

56. Am* 
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f6. Atfmare an CQurt-bomlhn . 

Faites-le cuire au côurt-boûillon bien aflai* 
fcnné de ce qui luy eft neceflàire ; èftant cuit , 
fendez- le pat la moitié , & le fervez avec du 
vinaigre & perlit 

57. Aumare 4 Infime blanche. 

Eftant cuit, defbficz le &én coupez la chaîr 
par morceaux , que vous fricafferez avec du 
beurre, perfîl haché, & un filet de verjus ; ce 
quittant fait , prenez trois ou quatre jaunes 
d'oeufs, avec un peu de mufcade r .& les mot» 1 
tez dans la poelte, fervez auffi toft, & garnit 
&z des pieds de voftre aumare. 

58 Langoufieaucom-bowlltn. 

Faites*la cuire , aflàifonner & fticaflèr de r 
mefme que l'aumare , & gamiflèz des pteds <k 
voftre langoufte, puis fervez. 

f 9 . Langenfte à là fance bl Anche. 

Aufli de mefme que l'aumare , fervçz-la 
feiche avecperfîl. 

60. Bwchetfarcy. 

Fendez-le le long du dos , & levez en lapçau 
depuis la tefte jufqu'à la queue , oftez la diair 
& les petites areftes, laiflez l'épine dudos pout 
la tenir plus ftrme quand il fera ftrey , puii 
prenez moitié chair de brochet & moitié de 
carpe ou .d'angurfle , hachez* la L bitn menu arec 
periil , jaunes d'oeufs crus , fel , poivre , fines 
herbes , «beurre & kiô mêliez enfeirible , avec 
champignons ; fàreiflez voftre brochet & le 
r^coufez, puis mettez cake éms une lèchefri- 
te , faites voftre fauefe -avec bouiHon de-poifloa * 
<m purée, m <filttide-vt*}QS*^p^^ 

• >gre > 
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gre , que vous paflèrez dans la ppefle avec perfil r 
câpres & champignons y que > vous aflaifonne- 
rez & ferez bien cuire Servez , & garniflez 
de ce que vous voudrez étant bien cuit- 

6 1. Brochet rofy 4 la broche. 
Accommodez- le de la même forte , & le met* 

tez à la broche , pour le faire roftir enveloppez- 
le de papier beurré y & lors qu'à fera cuit , 
tirez -le de la broche & le faites mitonner dans 
une mefine ikuce que Tautre , & la gamiflez de 
champignons , laittances de carpes , piftache f 
truffe, & afperges rompuês, prenez garde que 
la fauèe ne foit trop grafie y puis fervez avec 
grenade , ou écorce de citron. 

62. Maquereaux frais ro^is. 

Faites les roftir avecdufenoûil, efians roftis** 
-ouvrez-les , & levez Taiefte , pour faire une 
bonne fimee avec beurre , perfïl , & groifeilles , 
le tout bien aflàifbnné % faites mitonner un 
bouillon vos maquereaux avec voftre lauce r 
puis fervez. 

6 5 . Mar ans frais roffis. 

Vuidez- les par Toûye 1 & les faites roftir fur 
le gril moÛiilez de beurre ; lors qu'ils feront 
xofhs, faites une fàuceavec du beurre frais, un 
£ let de vinaigre , fèL , poivre & mufeade ; 
meflez y de la moutarde , & fervez. 

64. H or ont À la fonce roujfe* 

Vos harans, eftant roftis , faites une fiuce 
rouffè, faifant roftir voftre beurre dans la poefle 
avec du perfil, & fiboules hachées que vous jet- 
terez dans voftre beurre roux avec un filet de 
vinaigre. Si vous voulçz , joignez-y câpres y & 
fervez, 65. Skr* 



< 
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6f. Sardines de Voyant. 

Après que vous les aurez écaillées , accom- 
modez-les de mefine que les haransroftis, fer- 
vez jivec une fauce blanche, ou fauce rouffe& 
moutarde. 

66. Rouget en ragouft* 

Après faVoir bien habillé mettez- le dans un 
plat, Taflaifonnez bien de beurre, fel, poivre, 
un bouquet , champignons , perfîl haché , 
verjus & bouillon j faites-le cuire entre deux 
plats. Eftant cuit , fervez-le avec une fauce 
liée ; pour la garniture , vous en mettrez, fi 
vous en avez, finon vous vous en paflerez. 

Vous pouvez auffi l'accommoder comme le 
grcnoft , qui fuit immédiatement. 

67. Grenofi w ragw/î. 
Habillez-le , & découpez , puis beurrez-le 

; bien par deflîxs , le mettez roftfir fur le gril f 
eftant rofty , faites-y une fauce roufle , avec 
laquelle vous le ferez mitonner, pour luy* faire 
prendre fel & le gouft de ce que vous y aurez 
pû mettre , puis fervez. 

<$8« Morue fraîche en ragoufr. 

Eftant habillée , il la faut beurrer , & faire 
roftir fur le eril , aflaifonnée de fel & clou pio- 
qué A melure qu'elle roftît arrofez-la de beur- 
re bien frais , dans lequel eftant moitié roux, 
vous jetterez perfil haché , & fi vous voulez 
oygnon ou fiboules, lefquels vous pouvez ofter 
four les fentafques y meflez-y un peu de 
bouillon , un filet de vinaigre , & câpres 
hachées , faites mitonner voftre moruë 

dans 
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dans fa fauce* Eftant preft ds fervfr , mettez y 
frvous voulez de la moutarde , puis fèrvez. 

tfp. Morue audemy court, biuillon. 
Faîtes la cuire avec du vin blanc -, fel , poî- 
vre, & un bouquet , eftant cuite toette* la 
cgouter , & fttttes une ftuce avec beurre , un 
filet de fon çourt-boiiillon , peu de mufcade & 
de fel j mettez-la fUr le feu , & toumez-Ja 
bien > en tournant délayez-y deux jaunes 
d'çeufi, # le* jettez deffus voftre morue, puis 
fervez. 

70 ♦ Morue fraîche enragovft. 

Eftant écaillée vuidez-la, & découpez par 
defliis , puis la mettez dans une lèchefrite f ou 
dans un baffin plat, avec bon beurre, le] , poi- 
vre & clou battu , par deffus des fiboules $ du 
bouillon, ou de la purée, faites bouillir le tout 
« y mettez- du perfîl , un filet de vinaigre , <&: 
un peu de chapelure de pain par deffus , faites 
le cuire devant le feu, ou dans un four pour le 
mieux r eftant cuite fetvez. 

Jl. Morne de T rrre neuve*. 

Prenez-la bien deffalée , ratîïTez-la , & la 
faites cuire dans une chaudière avec de f eau 
«aîche , fakes la boûillir un bouillon , & fé- 
cumez; eftant écumée, oftez^la de defiùs le 
feu , & la couvrez de quelque nape en douirie. 
J*>n ipie yous ferez preft de fervir , mettez k 
egouÉer , ftitcs une Gmoe avec du beurre feul , 
«mpefcbez qu'il ne iç tourne, le mettez deffus 

^ftrejnoruë, & fervefc arec perfiiaefliis&au- 

ue * 

72. Sou* 
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72. Soufre jjc de poijfhn. 

Prenez chair de carpe, d'anguille, & de tan*' 
che , hachez-les enfemble , & aflàifonnez de 
peu de beurëe bien frais, de câpres, & defmes 
herbes, ferre* le tout dans un linge & liez , 
puis le faites cuire avec du ym blanc en façon de 
court-bouillon ; eftant cuit mettez- le égouter , 
eftàm écouté , deîiet-le ; le couper paç tran- 
ches , & fe fèrvez for une affiete comme du 
jamboa. 1 

75. tfarÀfondefvijfon. 

II fe fait de mefirte forte que la foiipceflë , 
horfmis que vous cnvelopez voftre appareil de 
peau dç carpe deflùs une envdope de papier 
beurré, & par deflîis encore un linge, faîtes le 
-cuire de mefîne forte, & fcrvez froid de mefifle- 
qu f un jambon. 

*' • 74. Mixtes de poiffon. 

Nertoyèz-les 9 6c les faites bôuillir tm bouîl-' 
Ion avec un bouquet , fi^tôft qu'elles feront ou- 
vertes , tfrez les , Jt les oftez de dedans la co- 
quille, puft les fheaflez avec du beurre fruis , 
perlfl & fiboùles hachéês, aflàifonnez de poivre 
& mufcade , puis délayez jaunes d'oeufs avec 
verjus y & le moût» eùfemble, fervèz , tt^gar- 
nilïèzde leurs coquilles lesnifeux faites. ~ 

7^. Rayt fahe. en râgwfl. 
Il faut Habiller, lâ bien later, & ofter le li- 
ïriân quï eft deilùs , pure lavuMer& ofter le foye 
bien proprement , & l'amer adroitement , fi 
Voftre raye èft grofle, oftez les deux coftez » & 
laiflèz 1g corps , feites les cuire avec du Vin 

ttrûlc, Où verjus, Tel, poivre, oygnon, & fi- 
nes. 
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nés herbes , eftans cuits laiffez-les un peu pren- 
dre Tel » & prenez garde au) gouft d'airain , 
tirez les enfuite , & en levez la peau , faites 
une fkuce roullè avec du beurre, perfil & fibou- 
les bien menues , & pafïèz avec le beurre roux, 
mettez y un filet de vinaigre, &un morceau de 
foye , & le faites mitonner ; fervez avec groir 
feilles , ou verjus dans la faifon , & garny par 
, deflïis du refte du foye que vous aurez , jettez 
dans la chaudière voftre raye eftant à moitié 
cuite , & la coupez par tranches. 

7 6 . Efptrlam m ragouft. 
[ Enfilez- les par Pœil de rang en rang avec 
une petite verge, farinez-les & les faites frire r 
t eftans bien frits, mettez-y uo peu de fel menu, 
, & tirez la verge en les mettant furie plat, puis 
fervez avec une orange ou citron 

77. Tripes de mer uï fficajfceu 

Faites-les cuire, & eftantcuftes, fricaffez les 
avec du beurre > oygnon haché ou fiboules , 
perfil, fel, poivre * & fur la fin de vinaigre , 
& un peu de mufcade. Vous les pouvez blanchir 
avec jaunes d'oeufs & verjus , puis fervez. 

78. Seiches fricajfies. 

Faites-les boûillir , & eftant cuites , décou- 
pez-les par morceaux , & les fricaflez de mef* 
me que les tripes de morue, & fervez. 

75. Merluche frite* 

EftanÇ/bien deflalée , coupez la par mor- 
ceaux 1 & la faites cuire ; eftant cuite mettez-la 
égouter , & la fncaflèz avec beurre , oygnon , 
poivre & vinaigre, puis feiyez. 

$0, Mer- 
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80. Merluche à la fauce- Robert. 

Vous la pouvez mettre avec du beurré , un 
filet de verjus , & delà moutarde, &y pouvez 
aufli méfier des câpres , & des fiboules. 

Autre façon. 

Elle le peut aufii fervir avec huile, vinaigre, 
& oignon haché. 

£1. Hure defauwon a la fauce rouffe. 

- Faites la hiendeflàller , écaillei-la, la mettez 
bouillir dans de l'eau, &laiflèz cuire à propor- 
tion qu'elle eft- épaiflè , puis la laiflèz repofer. 
Lors que vous en aurez affaire , faites une lauce 
rouflè avec du beurre , oignon, poivre, vinai- 
gre , la mettez par deflus , & fervez. 

Autre façon. 
Eftant cuite , mettez- la égouter & refroidir, 
& la fervez avec de l'oignon haché, de l'huile 
d'olive, & vinaigre. 

8 1 . Hure oh entre-deux di faumon à la falade. 

Eftant cuite , mettez-la avec huile , vinai- 
gre , creiflbn ou autre telle falade que vous vou- 
drez, & câpres li vous en avez, puis fervez. 

b l . j ons mannes 

Habillez- les & coupez par tranches ou tron- 
çons de l'épaiflèur de trois doigts , les picquez 
de doux , & les mettez dans un potavec du 
poivre , fel , vinaigre & quelques feûilles de 
laurier ; couvrez les bien , & lors que vous 
voudrez vous en fervir , faites deflalêr vos 
tronçons , & enfuite cuire avec du Vin. Ser- 
vez-les fecs , ou avec une fauce rouflè , aflàk 
fonnefc de tout ce que vous voudrez, 

84. M** 
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84 . Maquereaux (aie 
Fendez-les le long du ventre , & les ftlefc, ; 
pour vous en fervir faices-les deflàler , & cuire 
' avec de f eau , eftans cuits fervez avec du perfil ^ 
du vinaigre, & du poivre i vous y pouvez met- 
tre de l'huile û vous voulez, 

Autre façon. 

Eftans cuits de meftne faites-y une ftuce avec 
ibeurre, oignon, vinaigre, poivre , & moutar- 
de, faites mitoxmer&ttrvez* 

8>. HaransfaUz*. 

Les harans fe fatent au fërrir de laMér , & fè 
ruident par fouye , puis après on les enfonce 
dans des tonnes. Lors que vous en aurez affai- 
re , faites-les deflaler , égouter & efluyer t 
après quoy vous les ferez roffir, & 1er vit ez avec 
de la moutarde, ouavec des pois. 

sïutre façon. 

Vous les pouvez fkvir à Tétuvée , les cou- 
pant par morceaux, & les faifant cuire avec de 
r pignon & du beurre. 

86 Haranjfvrets. 

Eftans à moitié falez, enfilez-les , & mettez 
enfumer à la cheminée r lors que Vous en aurez 
affiâre , ouvrez-les & les fafces tremper dans dtt> 
fcifô ; pour fervir , tirez-les i, & faites fort pc\* 
roftir fur le gril , & fèrvez fî vous voulez avec de 
la moutarde. 

87* Truites cmtmmeSk 

Habillfcz-fefc par l'ottyc , faites-lcS mariner^ 
eftam maritiéfcs , dfèlêz4e$ à prûjpottiohdefcuf 
groffeur , & feites ctiw* etifttitfr ttrttt' à loifîr atf 
court-bouillon , aflàilbnnez de tout ce qui eft ne- 

■ , . - ' cet 
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cef&tre, & dont vous trouverez là façon en be- 
aucoup d'endroits de fervice de poiflbn , & pre* 
neft garde qu'elles ne fe déchaînent eftaat Cui- 
tes , fervêz les entières avec perfil f & .uûe fer* 
viette ployée. 

88. Vaftèdtlmiu 

Vos lottes eftattt habillées , & bien blanchies , 
coupez les par morceaux 9 & les mettez dans une 
abbaiflè de pafte fine ou feuilletée > avec quel- 
que garniture, comme laittanee dé carpes f 
captes , aÇpûïges rompues , champignons , jau- 
nes p'oeufs, & aflàifonnez le tout , puisfèrvez. 

8p. Va fié d'anguille* 
Coupez-la par rouelles, & la mettez dans 
voftre abbaiflè bien aflaifonnée avec jaunes 
d'œufs , perlil , champignons , alperges , lait- 
tarices , verjus de grain ou groifeilles en la fai- 
fon, & ne plaignez ny beurre, ny fel , ny poivre f 
couvrez voftre'pafté, & le dotez. Pour le 
foûtenir , prenez des petites bandes de papier 
& les beurrez , mettez-les autour , & les fer- 
rez doucement avec un filet, faites le cuire, & 
cftant cuit , délayez trois jaunes d'eeufs avec un 
filet de verjus , & un peu de mufeade ; & lors s 
que vous ferez preft à fervir , mettez-y voftre 
liaifon & la méfierez bien , ouvrez-le enfuite , 
& le fervez garny autour de la croufte coupée 
en quatre. 

90. Vaftédtgrenoft. 
Habillez voftre grenoft ou plusieurs û vous les 
avez, & les décodez par deflùs, faites une 
abbaiflè de pafte fine , de telle façon que voui 
voudrez , dreflè* voftre pafti , & eftant dcefî-; 

fé 
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fé mettez voftre poiflbn dedans , garny de ce 
que vous aurez , comme champignons r câpres, 
perfil haché t jaunes d'oeufs durs , eus d'arti- 
chaux & afperges rompues, le tout bien aflai- 
fonné de beurre , fel , poivre & mufeade , 
puis couvrez & dorez. S'ileft dreflë, bandez le 
avec du papier beurré , faites cuire & n'oubliiez 
pas de luy donner vent fi-toft qu'il aura pris 
croufte , car il en prendrait de luy mefme , & 
poflîble par en bas , & par ce moyen perdroit 
toute la fauce , que vous ne pourriez plus re- 
mettre en la mefine forte. Eftant cuit, faites 
une liaifon avec jaunes d'oeufs crus & un filet 
de verjus , & la faites entrer dans voftre pafté 
par deflùs avec ua entonnoir & la meflez bien 
de tous coftez en remuant. Servez-le chaud 
découvert, & garny autour de fa croufte de 
deflus , coupez comme vous voudrez. 

pl. Petits paftez, de po fon. 
Defoffez une carpe & une anguille , hachez- 
en la chair avec perfil , un petit brin de thin & 
du beurre , eftant bien haché & aflàifonné 
avec mufeade, faites une pafte fine, & dreflëz, 
vos paftez de telle grandeur qu'il vous plaira , 
les empliflèz , couvrez & dorez; fur lesgrands , 
vous pourrez mettre un chapiteau. Eftam 
cuits , fervez. 

pl. Vaftez. déplies. 

Eftans habillées , dreflèz voftre pafté en ab- 
baifle de la granduer de vos plies & les mettez 
dedans , découpez feulement par deflùs , garnies 
de champignons , afperges , artichaux , câ- 
pres & jaunes . d'œuîs durs; , le tout bien. 
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afïàifonné de beurre bien frais , fel f poivre , 
perfil haché , & une tranche de citron ou d'oran- 
ge, couvrez-le & faites cuire ; eftant cuit me- 
flez-y jaunes d'œufs délayez avec du verjus , 
puis fervez. 

pj . Tourte de inittânces* 

Faites-les bien blanchir & égouter f puis fai- 
tes voftre abbmflè f & h garniflfez de vos lait- 
tances de carpes , champignons , trufïes , câ- 
pres , jaunes d'oeufs durs , afperges rompues , 
eus dTartichiux , fel , poivre , perfil & beurre 
frais , couvrez-la , & faites cuire dans un four 9 
ou dans une tourtière , dorez avec des œufs fî 
c'eft en charnage ; lors qu'elle a pris croufte t 
donnez luy vent , eftant cuite découvrez-la 
bien proprement , coupez le deflus en quatre > 
mettez-le autour & fervez. 

Table des œufs £ Entrées f qui fervent 

é prèfent* 

Oeufs forcis. 1 

Oeufs au pain. % 

Oeufs au miroir . t 5 

Oeufs au beurre. 4 

Oeufs au laift. * j 

Ocufsàl'ofeille. 6 

Oeufs fricaflez en tranches. 7 

Oeufs pochez à l'eau, 8 

Oeufs à la crefme. 9 

Omelette de crefme^ io 

Omelette de perfil. I \ 

Oeufs au verjus. 1 2 

Oeufs aux anchois. 1 ^ 

H Oeufs 
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Oeufs brouillez. if 

Oeufs au miroir de crefme. 1 6 

Oeufs faits dans des verres. 1 7 

Omelettes farcies. 1 8 

Oeufs à la neige. 19 

Manière d 9 apprêter les Oeufs , dont la 
Table eflcj- devant. 

I. Oeufs farcis. 
Prenez de Tofeille feule , fi vous voulez, 
ou avec d'autres herbes , lavez-les & les fe- 
coiiez , puis les hachez bien menues , & les 
mettez entre deux plats avec du beurre frais, ou 
les paflèz par la poefle ; eftant paflèz t mettez- 
les mitonner, & les affaifonnez. Voftre farce 
èftant cuite prenez des œufs durs , fendez-les 
par la moitié , en travers ou en long , & en ri- 
iez les jaunes , & hachés les avec voftre farce, 
& le tout eftant bien méfié , faites les mitonner 
fur le feu, & y mettez peu'dcmufcade; &fer- 
vez garny de vos blancs d'oeufs , que vous pou- 
vez faire rouflîr dans la poefle avec du beurre 
roux. 

Z. Oeufs au pain. 
Prenez du pain , émietez-le & le paflèz par 
une couloire fi vous voulez; faites fondre du 
beurre , & eftant fondu , mettez le avec voftre 
pain & du fucre „ puis choififlèz des œufs bien 
frais ce qu'il vous en faut , & les battez bien 
avec voftre pain , fucre , beurre , fel , & un 
peu de laiâ. Pour les faire «cuire , faites fon- 
dre un morceau de beurre bien chaud , mettez 
voftre appareil dedans, & les faites cuire. Pour 

leur 
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leur donner couleur , faites chauffer la pelle du 
feu toute rouge , pafïez-la par defliis f & fer- 
vez vos œufs fucrez. Ils fe peuvent faire dans 
unplat ou dans une tourtière. 

3. Oeufs au miroir. 

Choififlez des œufs bien frais, faites fondre 
un morceau de beurre dedans auîîi bien frais , 
mettez vos œufs , & un peu de ftl. Lors qu'ils 
font cuits mettez- y un peu demufeade, & pre- 
nez garde que les moyeux ne foient crevez, ny 
trop cuits, puisfervez. 

4. Oeufs au beurre noir. 

Caflèz vos œufs bien frais dans un plat & gar- 
dez que les moyeux ne fe crèvent , mettez-y du 
. fel , faites rouflir du beurre dans la poeflé , & 
les faites cuire. Eftans cuits jettez un filet de 
vinaigre dans la poefle , le paflèz fur le feu , met- 
tez-le fur vos œufs , &fervez. 

5. Oeufs au laiB* 
Caflèz vos œufs, ûlez-les, & fucrez fî vous 
voulez : battez les bien & meftez voftre laiât 
pour les faire cuire , faites fondre un peu de 
beurre frais dans un plat , eftant fondu , met^ 
tez voftre appareil dedans , faites les cuire , & 
leur donnez couleur avec la pelle du feu* Eûant 
cuits, £èrvez& fucrez. 

6. Oeufs kVofeille. 

Choifïffez de l'ofeille bien jeune, eftant bîea 
nette & égoutée , mettez-la entre deux plats 
avec beurre , du fel , & du poivre. Eftant bien 
cônfommée , délayez-y un jaune d'œuf 3 & 1* 
garniflèz d'œufs coupez en quartiers , . ou cora- 
me vous voudrez, &fervez. 

H * Pons 
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Pour tenir vos œufs toujours bien trais, met- 
tez-les dedans l'eau fraîche. 

7. Oeufs fricajfez. en tranches. 
Faites-les durcir , tirez-les de la coquille , 
& les coupez par tranches ; puis les fricaflez 
avec bon beurre , perfil , fiboules hachées , 
poivre, groifeilles ou verjus de grain. Eftant 
bien fricaflez , & aflàifonnez , mettez -les dans 
un plat avec un filet de vinaigre paflë dans la 
poefle. Si la fauce eft trop courte , mettez-y 
une goûte de bouillon, puis fervez avec mufea- 
de. Si vous voulez , méfiez y câpres, cham- 
pignons , afperges rompues fricaffées avant que 
les méfier auffi-bien que les champignons , car 
la cuiflbn n'en vaudrait rien. 

8. Oeufs foebés à Peau. 
Oioififlêz-les œufs les plus frais que vous 
pourrez , faites bouillir de l'eau , & lors qu'el- 
le boult , caflèz vos œufs dedans cette eau , 
laiflez-les un peu cuire frapant fur la queue du 
poeflon , de peur qu'ils ne s'attachent au fond 
& qu'ils ne bruflent , puis tirez-les doucement , 
& les mettez égouter, Pour fervir, faites une 
fauce ronfle. ou verte , avec une poignée d oi- 
feille dont ««us tirerez le jus , puis raites ton- 
dre peu de beurre avec fel , mufeade , & un jau- 
ne d'oeuf , le tout bien aflàifonné & délayé en- 
semble, après quoy vous y mettrez vpflre jus, 
.& les remuerez , & fervez auffi-toft, 

9. veufs fila crefme. 
Caflèz des œufs à proportion , oftez«en la 
moitié des jaunes , & les .battez-bien avec du 

fucre 

'i A - 
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fiicre & peu defel, meflez-y voftre crefine, & 
faites cuire tout dans un poeflon , eftant cuit , 
fervez fur une affiete, & fucrez. Si vousvbu- 
lez donner couleur , vous le pouvez avez la pel- 
le du feu, & fi vous aymez la fenteijr, vousyei* 
pouvez mettre* 

10. Omelette de crefme. ' t 
Caflèz des oeufs , oftez-en la moitié des 

blancs, aflàifbnnezrles de fel , & de crefme , 
& battez bien le tout enfemble ; faites chauffer 
du beuiTe un peu plus qu'à l'ordinaire , & eftant 
cuite, fervez la en carré ou enequierre, ou en 
Tétat qu'elle efi & fucrez-la bien fi yous 
voulez» 

11. Omelette de perjiï. 

Caflez vos œufs , & aflaifonnez les de fél 7 
perfil haché menu , & fiboules , fi vous Voulez ; 
battez-les bien avec du beurre , & faites voftrè 
omelette ; t eftant fait* ,. vous la roulez fi vous 
voulez, & là coupez par fouëlles, garniflèz-en 
une affiette , fucrez & fervez le plus propre- 
ment que faire fe pourra. 

iz. Oeufs an vefjut. 

Après avoir caffê vos œufs aflaifonnez; les de 
fel % & les battez bien ; oftez-en les germes f 
& tirez de la braife , fur laquelle vous les ferez 
tourner en mettant beurre & verjus de grain 
battus & paflèzpar lapoefle ; eftans cuits, fer- 
vez, mais prenez garde qu'ils ne fofcnt trop liez. 

15. Oeufs aux anchois* 

Nettoyez bien vos anchois , & les defialez, 
les changeant fouvent d'eau ou^ de vin , oftez 
leur Tarefte , & les mettez fondre avec de 

H 3 beurre 
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beurre bien frais dans un plat. Eftant fond», 
caftez des œufs à proportion aue vous aurez de 
feuce ; & eftans cuits & bro&llez , fervez-les 
avec un peu de mufeade. 

14. Oeufs au fromage. 

Prenez beurre & fromage , & les faîtes fof* 
dre enfemble , ce que vous pourrez facilement 
foire en coupant voftre fromage fort délié. Lors 
qu'ils feront fondus , cafTez des œufs à telle 
quantité que vous jugerez pouvoir cuire dans ce 
que vous aurez de fondu. Ëftans bien battus , 
mettez les fur le feu, & à mefure qu'ils cuifent 
remuez les, & eftans cuits, fans eftre trop liez, 
fervez avec un peu de mufeade. 

1 J . Oeufs brouillez.. 

Faîtes fondre du beurre avec des œuft dans 
un plat, affaifonnez de fel & de mufeade; lors 
qu'ils feront fur le feu , remuez-les avec une 
cuillère , jufqùes à ce qu'ils foient cuits , & 
fervez. 

16. Oeuf s au miroir , decrepne. 
Faîtes un lift de beurre dans voftre plat , caf- 

fez vos œufs deffus ; eftans cafTez , alEufonnez- 
les de fel , puis y mettez delà crefine jufquesà 
ce que les œufs foient cachez , ou du laitt 
pourvû qu'il foit bon ; faites les cuire , & leur 
donnez couleur avec la> pelle rouge, puis fervez» 

17. Oeufs faits dans des verres. 
Faites un appareil femhlable aux œufs de 

pain, & y adjoûtez de la crefine, qui ne foit 
point aigre ; & pour le refte , peu de fucre , & 
peu de mie de pain ; prenez enfuite des verres 

de 
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de fouchere, mettez- les fur une alîîette proche 
le feu avec fort peu de beurre dedans ; le beur- 
re eftant fondu , mettez auflî voftre appareil 
dans ces verres , comme ils font devant le feu f 
ils cuifènt , mais à mefiire qu'ils cuiront tour* 
nez les. Eftant cuits, renverfèz-les fur une au- 
tre aflîette , ils fortiront des verres la pointe en 
haut ; fervez les ainfi , & les garniflèz de ca* 
nelle & écorce de citron confite. 

18. Omelette farcie. 

Caflez vos œufs , & y mettez plus de jaunes 
que de blançs , mettez-y quelque refte de fàrce 
li vous en avez , ou en faites une exprés avec 
toute forte d'herbes félon voftre gouft , & la 
faites cuire avant que de la méfier avec vos 
œufs , aflaifonnez le tout de fel , & fi vous 
voulez du fucre , battez la bien t & faites cui- 
re avec du beurre ou du lard , puis fervez voftre 
omelette fucrée fi vous voulez , & la ployez en 
carré, ou en équierre , ou la roulez pour la cou- 
der par tranches. ' 

19. Oeufs 4 U neige. y 

Caflez des œufs , feparez les blancs d'avec 
les jaunes , mettez les jaunes dans un plat avec 
du beurre , & les aflaifonnez de fèl , pofez les 
fur la cendre chaude , battez & foûettez bien 
les blancs % & peu avant que de fènrir , jettez- 
tes flir les jaunes avec une goûte d'eau ro* 
fe, & la pelle du feu par deflùs, puis fucrez& 
fervez. 

.Autre façon. 
Vous pouvez mettre les jaunes au milieu 
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de la neige, qui eft faite de vos blancs foûetteï 7 . 
& lcsfaites cuire devant- le feu un plat derrière. 

Table du fécond de Toijfon. 
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DifcoHts 0* méthode pour fervir le poiffbn , dont 
la Table précède immédiatement* 

l. Turbot encaftrolle. 

Habillez-le & le vuidez par deflbus le ven- 
tre, au moyen d'une fente que vous y ferez 
bien proprement , ou autrement par l'oûye , 
mettez le dans une poefle avec vîn blanc juf- 
ques à ce qu'A trempe , & l'aflàifonnez bien de 
fel , poivre , clou , fines herbes , comme ro- 
marin , thin , & oygnon , & le laiflez cuire 
tout à loifir , de peur qu'il ne Ce décharné, 
eftant cuit laiflex-le repofer fort peu , de peur 
qu'il ne prenne le gouft d'airain. Servez le gar- 
ny de fleurs & perlu. 

Vous le pouvez couper avant que de le faire 
cuire de la mefme façon* 

2. Barbue an court* boni lion. 

Elle s'accommode de mefîne forte que le tur- 
bot , horfinis qu'il ne faut pas que le court' 
bouillon foit de fi haut gouft , parce qu'elle 
prend plûtoft fel , d'autant qu'elle eft plus dé- 
liée ; eftant cuite y fervez-la avec perfil haché 
defliis. 

3. Vives rofties fur le, gril. 
Les vives font dangereuses à caufe de certains 
rpicquans qu'elles ont proche la téfte, c'eftpour* 
>tjuoy lors que vous les habillerez , fouvenez vous 
de les ratifier, de leur couper ces trois pointes * 
& la tefte par les oûyes , par où auffi vous les 
vuiderez. Eftant ainfi habillées & vuidées dé- 
-conpez les par def^s , & fàkes fondre du beur- 
*e & en pajQTez par les coupûres , avec fel & 

clou, 
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clou, puis les mettez fur le gril, eftant roftics, 
faites une fàuce rouflè avec beurre frit » fcl & 
poivre , perlil haché , groifeilles ou verjus de 
grain , & un filet de vinaigre , faites-les mi- 
tonner avec voftre fauce , & fervez. 

4. Soletfrites. 

Eftant habillées , efliiyez les, & fi elles font 
groflez fendez les le long du dos f farinez les & 
faites frire dans l'huile d'olive , ou du beurre 
affiné ; eftant frites t poudrez les de fel par def- 
fos , & fervez avec j us d'orange. 

5. Sanmon au court-bouillon. 

Vuidez-le par l'oûye r le cizelez le long du 
dos , & le mettez dans voftre court-bouillon 
bien aflàifonné ; eftant bien cuit , fervez* 
6. Efturgeon au court-bouillon. 

Il fepeut fervir rofty fur le gril, mais au fé- 
cond , il le faut metrre au court-bouillon & le 
fervir de mefine que le faumon , à la réferve 
qu'eftant cuit vous prenez deux ou trois fer* 
vietes ployées, & les mettez par defïbus femées 
de perfil , & ainfi vous fervez. 

7. Grenoft en Caflrolle* 

Quoy qu'il fe ferve d'ordinaire en court-bouil- 
Ion , neantmoins au fécond il fe peut fervir en 
caftrolle , & pour cet effet , il faut le mettre dans 
un poeflon , le bien aflàifonner & garnir de 
champignons, & truffes; fur tout prenez garde 
qu'étant cuit il ne foit point décharné , & fervez. 
8. Befcart an court bouillon. 

Accommodez-le . & le fervez de mefine que 
l'Efturgeon cy-devant article é. avec trois fer- 
vietes leinées de perfil. 

H 6 9. Mm 
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9. Afœrfcuion au court-bouillon. 
Il fe fcrt & accommode de la mefme forte 
quel'efturgcon & le befcard , excepté que la 
cuiffon en eft bien plus longue. Eftant ç&à 
fervez. 

lo. Marfoiiin enragoufk 
Coupez-k par pièces , & le fartes roftîr à la* i 
broche , en cuifant arrofez le de beurre , fel -, 
vinaigre , & poivre ; eftant bien cuit , arro •> 
fez-le d'une autre j&uce faite de beurre & 
oygnon haché , & puis méfiez le tout enfem* 
ble , & le faites mitonner , mêliez y un peu de 
farine , & fervez. 

il. Limandes frites en ragou/f. 

Elles s'aqpommodent de mefme qu'au dit 
cours des entrées de poiflbn cy-devant. 

i-l . Lonxtre de Mer an court-bouillon. 

Habillez-lc , & le préparez pour lè mètre aa 
court-bouillon , lequel vous accommoderez de 
mefme forte que celuy des barbeaux: Eftant 
bien cuit fervez-le fec avec perfil dans une fer- 
viete par deflùs. 

I.j. Louxtre de Mtf fur le gril. 

Habillez le & feites roftir , eftant rofty fei- 
tes-yune ïàuce telle que vous voudrez , pourvû 
qu'elle foit de haut gouû , &.d'autant aue ces 
groflès maflès ont peine à prendre gpuft, fen- 
dez le ou le découpez par deflùs , faites-le mit- 
tonner avec fa fauce , tant à peu près qu'il en 
Toit imbu , puis fervez-le , & garniflez de ce 
-que vous voudrez-, 

« ■ 
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14. R a) c frite. 
Eftant bien habillée & nettoyée, mettez- la 
mariner avec du vinaigre bien aflàifonné , & 
peu avant que de fervir -, faites la frire avec du 
beurre affiné ou de l'huile d'olive ; eftant bien 
cuite & riflbllée , mettez-lâ égouter & la furfe- 
mez cfc fel menu , puis la fervez entière , ou les 
deux coftez raflèmblez , avec orange. 

1 5 . Tanches au court- boml /on. 
Après les avoir bien échaudées , vous les . 
pouvez mettre au court-bouillon ainfi que def- 
fus , & les fervir avec perfil. 

1(5. Alofe an court-bouillon. 
Vous pouvez aufli mettre l'alofe au court* 
bouillon, la fervant avec fon écaille, bien af- 
faifonnée de periil , dans une ferviete par 
deflïis. 

177 Alofe roftie* 
Sortant du court-bouillon: mettez la fur le 
grfr \ eftant roftie, faites une fauce façon' de 
fauce Robert , & faites mitonner le tout en- 
femble, mais fort peu, puis fervez , & fi vous 
voulez mettez y des câpres. 

Autre façon-. 

Eftant écaillée 6c habillée par i'oûye , bien 
nette 3c eflùyée , paflèz la dans xta beurre frais , 
& la faites bien roftir , puis fendez tou* te long 
du dos , oftez toutes les areftes qu'il y peut 
avoir , & la refermez ; prenez la laitte , & avec 
quantité de bonnes herbes faites une fauce un 
peu picquante , d'autant que ce poifïbn eft 
doux de foy ; faîtcs-y entrer câpres , 
anchois , champignons ♦ , & liez voftre 
- • H 7 fauce 
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fauce avec un peu de chapelure de pain paffë 
par la poefle. 

Ou autrement faites une farce avec defofâl- 
Ie bien aflàifonnée , & ayant bouilly un bouil- 
lon, fervez. p 

18. Morue fraîche. 

Mettez- la en façon de court-bouillon , la* 
laiflez fort peu boûillir , & la retirez , puis 
laiflez repofer, & couvrez d'une nape ou d'une 
ferviete , & lors que vous voudrez îervir , met** 
tez-la égouter , faites une fauce liée , & fervez 
avec pertil. 

19. Brefme ro{iie* 

Eftant habillée faites la roftir fur le gril i & 
la beurrez par deflus eftant roftie faites une 
fauce avec beurre frais , perfil , & fiboules , 
vinaigre r fel , & poivre , faites mitonner le 
tout enfemble, fervez. 

Avtrt façon. 

Vous la pouvez mettre au court- bouillon y 
puis la faire roftir , & après une fauce avec beur- 
re bien frais , perfil , & fiboules hachées , paf- 
fer le tout par la poefle ; lors que vous vou- 
drez fervir , mettez-y un jus d-ofeille , & fer- 
VCZ- 

20. Brochet au bleu. 
Tîabillez-ie fortant de Peau % & le couper 
ou le lailîez entier , & en cette dernière eau ci- 
zelez-le long du dos , puis le mettez dans un 
balîin , & prenez du fel f vinaigre , oygnon r 
poivre & écorce de citron ou d'orange à quan- 
.tité, faites bouillir le tout enfemble^unfeul bo» 
Hilloa 1 le jettez fur voftre brochet., & .auffi- 
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toft il devient bleu. Pour le cuire, faites bo- 
uillir voftre Vin blanc bien aflàifonné de fel , 
puis mettez-y voftre brochet , & le laiflez cui- 
re ; gouftez à voftre court-bouillon s'il eft affe2 
fort, & laiflèz-y repofer le brochet jufques à ce 
qu'il en ait pris le gouft, prenez garde qu'il n'y 
foit trop longtemps , en ce cas oftez*le jufques 
à ce qu'il faille fervir, ce que vous ferez citant 
chaud avec perfil dans une ferviete. 

2 1 # Brochet à la faucc. 

Eftant cuit de mefme façon que defîus , oftez- 
en la peau , & prenez une goûte de voftre court- 
bouillon , mettez-le dans un plat avec un demy 
jaune d'œuf bien délayé , du beurre bien frais 
& mufcade ; faites que la fauce foit bien liée 
& bien aflaifonnée de fel , fiboules , & écorcé 
d'orange , & fi vous voulez joignez-y des an- 
chois , mais prenez garde qu'elle ne tourne , 
& fervez voftre brochet tout chaud. 

22 < Truites au court bouillon. 

A proportion de leur groflèur cizclez-les , & 
donnez de la force à voftre court- bouillon. A- 
vant que de les faite cuire habillez-les par l'oûye 
& les faites mariner , puis les faites cuire 
tout à loifir de peur qu'elles rie fe décharnent; 
èftant cuites fervez-les avec perfil dans une fer- 
riete ployée , que vous couvrirez de fleurs s'il 
en eft faifon. ; 
2 $ . Truites faumonèes. 

Accommodez-les & fervez dé mefine forte 
que les communes cyrdevant- 

. 14. Vcrchts accourt-bouillon; 

: Sortant de Vmii habillez les par $ oûye , A 

le? 
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lès mettes dans un court-bouillon de Vin blanc 
bien aflàifonné de toutes fortes , comme poivre , 
fel , clou , écorce de citron , ou d'orange , fi- 
boule , & oygnon ; eftant cuites , tirez- 
les , & leur oitez la peau , faifant une fauce 
d'une goûte de voftre court bouillon délayé 
avec du vinaigre , un jaune d'œuf ou oygnon 
écartelé , beurre frais , fel , & fort peu de poi- 
vre blanc , meflez- le tout enfemble prompte- 
ment fur le feu , mettez-le fiir vos perches & 
fervez. 

xj. Lûtes; 

Faites tiédir de l'eau > les mettez dedans , .peu 
après tirez-les , oftez leur le limon avec un 
coufteau & par ainfi vous les rendez toutes 
blanches. Habillez-les en fuite , lavez les , 
mettez-les entre deux linges , & les efliryez. 
Celles qui font groflès , mettez les à part, & 
les cizelez par demis pour fervir à f huile ou a» 
beurre affiné, avec fel & orange , puis fervez. 

16* Lottes tncaflrolle. 

Mettez vos lottes en caftrolle & les aflaifon- 
nez de beurre, fel, cloubatu, poivre, écorce, 
un bouquet , verjus , un filet de vinaigre , & 
fort peu de bon bouillon , eftant cuites , fervez 
& garniflez fi vous voulez . d'anchois , câpres, . 
champignons , & de quelque autre garniture 
que vous aurez. 

%y. Carperau 

La meilleure forte de cape eft la laittée 
Prenez la vive & l'aflàifonnez, pour mettre au 
Court-bouillon, de meûne forte que le brochet. 



t 
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cy-devant article ao. Si elle eft.grofle, vous 
la pouvez mettre en quatre ou lacizelerlelong 
du dos, & la mettre dans un baffin & au bleu. 
Si vous la voulez faire cuire dans un poiflbn- 
nier , ayez, une feuille pour mettre au fonds,, 
prenez voftre carpe avec un linge , aflàifonnez 
la bien avec oygnon , poivre , fel , doux ,, 
écorce d'orange, & le tout bien envelopé dans 
voftre linge, mettez la cuire la feuille deflbus, 
de peur qu'à force de boûillir elle ne brufle , ou 
que le linge ne s'attache au poiflbnnier , foites 
en forte que voftre court bouillon ne foit altéré 
cTaucune chofe , mais bien aflàifonné de tout 
ce qui eft necelfeire , eftant cuite tout à loifir , 
fervez la avec perfil dans une ferviete. 

28. Carpe fârcit. 

* 

Levez-en là peau pardeflus le dos jufquesau 
ventre , oftez toutes les petites areftes , les 
tripes & laittances, & tirez delà tefte les oûyes 
& la langue , puis fiâtes une farce > avec peu 
de viande de carpe bien hachée , & aflâifonnez 
d'autant de beurre que de chair , peu de perfil , 
fibouies , & un brin de fines herbes , liez le tout 
avec* un œuf ; meflefc y champignons , lait- 
tances ou moules, câpres, fibouies, langues 
de carpes, & eus d'ârtichaux , mettez ce que 
vous avez paffé , affaifonnez bien le tout & 
la farinez , faites la cuire dans un baffin ou 
dans une caftiolie , qui eft une pièce faite 
en façon de grande tourtière , & comme 
une efpece de lèchefrite , ou dans un, 
plat devant le feu, avec un filet de verjus >. 
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peu de bouillon, beurre, & ce que vous aura 
de refte de vos champignons , truffes ou lait* 
tances , faîtes mitonner le tout enfemble tout à 
loifir , de peur qu'il ne s'attache , mettes quel- ' 
ques fiboules deflbus avec peu de verjus , quel- 
ques jaunes d'oeufs, liez la fauce , & fervez. 

La carpe farcie de cette forte , fe peut mettre 
en pafte fine ou feuilletée , & garnir de ce que 
vous aurez. 

2 p. Efferlatij. 

Prenez les bien frais , les enfilez & les eflRi- 
yez bien, lors que vous ferez preft à fervir, fe- 
rinez-les & faites frire à l'huile ou au beurre y 
oftez la verge, les foupoudrez de felmenu, fer- 
vez avec orange* 

30. Fîtes. 

. Vous trouverez cet article & tous les fui- 
vans de la Table , au difeours des Entrées de 
poiflbn , qu'il euft efté inutile de repeter , & 
fuperflu de coter par articles & par pages , d au* 
tant qu'ils paroiftront à la première recherche. 
Cependant je vous donne advis , que ce que je 
vous marque ne vous oblige ny à plus ny à 
moins dans la rencontre de vos honneftes dépen- 
des ou emplois , mais bien k fais-je feulement 

}>our vous faire ibuvenir de ce qui fe peut fervir , 
ans oublier à vous dire que vous pouvez choî- 
fir ce qui vous agréra , & y entre-mefler pa- 
ttes ou tourtes à proportion des plats q»e vous 
aurez , en obfervant de fervir pafté ou tourte 
après fix plats de fervice. 

table 
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Méthode Raccommoder les Entremets des jours 
maigres ' y dont il eftfait mention dans la 
Table qui précède immédiatement. 

I. Moujjlrons. 

Prenez les bien frais , oftez-en le gravier , & 
les lavez avecdeTeauou du vin blanc* puis les 
mettez dans un plat avec du beurre bien frais , 
bien aflaifonnf de fel , poivre blanc , chapelu- 
re de pain , & vous prendrez garde qu'ils ne 
brûlent , eftans bien cuits, mettez y un peu 
de mufeade , un jus d'orange ou citron , & 
puis fervez. 

Autre façon. 

Paflèz-les par la poefle avec du beurre bien 
frais , periil , un bouquet , poivre , feT J & 
tes laiflez mitonner dans un plat , ou un pot , 
& lors que vous voudrez fervir, mettez-y de 
la crefine, ou un jaune d'œuf, ou un peu de 
chapelure de pain, peu de mufeade f & fcrvel. 

Vous en pouvez garnir ce que vous vou- 
drez , à proportion de la quantité que vous en 
aurez. 1 
2. Champignons âlacrefme* 

Prenez les bien frais , & les plus petits , car 
ils font toûjours les meilleurs , jelez les à fec, 
lavez les avec de l'eau , & aufli-toft tirez-les , 
& les faites égouter j coupez les plus gros en- 
femble avec les plus petits , fricaflèz-les avec 
du beurre frais , perfil , & fiboules hachées bien 
menues , fel , poivre , puis les faites miton- 
ner, dans un petit pot , jufques à ce que vous 

foyez, J 

! 
i 
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foyez preft de fervir , & alors vous y pouvez 

mettre de la crefme , laquelle ayant boûilly 

trois ou quatre tours , & la fauce citant liée , 
vous la pouvez fervir. 

3. Truffes. 

Faites les bien cuire au court bouillon , 
eftans cuites fervez-les dans une fcrviette 
ployée. 

Antre façon. 

Servez-les de mefine forte que le mouflèron , 
& y mettez peu de bouillon , crefme , & quel- 
que jus , eftans coupées fort déliées & cuites , 
fervez. 

Antre façon. 

Pelez-les , & les coupez bien menues & fort 
déliées , les paflez enfuite par la poefle , & les 
aflaifonnez -de fort peu de fel , parce qu'il faut 
quelles bouillent long-temps avec quelque 
bouillon que vous jugerez qu'il foît bon E- 
ftant cuit defgraiïfez-les , & laites en forte que 
j a fauce foit un peu liée par le moyen de quelque 
liaifon ou de la chapelure de pain , puis fervez 

Autre façon. 
Sortant du fable lavez- les avec du Vin blanc, 
& les laites cuire avec du gros Vin, force fel& 
poivre , eftaut cuites , fervez-les avec une fer- 
viete ployée. 

4. Oeufs filez. 
Vous les trouverez aux Entremets des jours 
gras* avec la façon de les fervir. 
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ç # Nulles. 
Prenez quatre ou cinq jaunes d'oeufs , de la 
crefme bien fraîche , quantité de fucre , & un 
grain de fel ; battez bien le tout enfemble , & 
faites cuire fur une affiete creufe ou un plat, 
paffez la pelle du fçu rouge par deffus f l'arro- 
fez d'eau de fcnteur, fervez & fucrez de fucre 
mufqué. 

6. Oeufs mignons. 
Vous trouverez la façon de les faire & de les 
fervir aux Entremets des jours gras. 

7, Tourte de francbtpane. 

Vous la trouverez au difcours & à la Table 
que vous verrez cy-devant , au fujet de la Pa- 

ffifferie des jours gras. 

8. Omelette klucrefme. 

Prenez quantité de jaunes d'œuft , peu de 
blancs, & peu de crefme, du fel à proportion, 
battez le tout enfemble , & un peu avant que 
de fervir, faites voitre omelette, &fi vous vou- 
lez fuciez la, & fervez. 

. 9. Baignets. 

Prenez quatre fromages à petits choux, j'en- 
tçns fromage blanc & tres-mol , fix œufs > un 
demy litron de farine , & peu de fel , battez le 
tout enfemble , & feflàyez ; car les fromages 
font quelquefois trop mois ou trop fecs. 

1 o. Pets de putain. 

Faites-les de mefine % à la refervè qu'il y faut 
mettre un peu de farine davantage , tirez-les 
fort menus avec une queue de cuillère. Eftam 
cuits , fervez , les fucrez , & arrofez de fleurs 
d'oranges. 

il. Péh 
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il F* filée. 
Vous trouverez la façon de raccommoder & 
fervir aux jours gras- 

1%. Servelats d* anguille. 

Habillez vôftre anguille , & la fendez par la 
moitié , tirez-en l'arefte , battez-bien la chair , * 
& Taflaifomiez , roulez la & liez Eftant lié, 
envelopez-la dans un pot avec du vin» fel, poi- 
vre * doux , oygnon , y mêlant des fines herbes , 
& fhîtes en forte que la fauce fe reduife à peu ; 
eftant bien cuite , developez-la , & coupez 
par tranches fort déliées , puis fervez fec , ou 
avec de la fauce. 

I 3. Laittances de carpes. 

Nettoyez-les bien , faites blanchir dans f eau 
& les efliiyez. Lors que vous voudrez fervir, 
farinez-les & les faites frire , eftant frites f fer- 
vez avec fel & orange. 

* 14. Laittances en ragoufl . 

Faites les blanchir dans l'eau , & les mettez 
dans un plat avec un filet de vin blanc , bien af- 
laifonnées de beurre , fel , un bouquet , poi- 
vre , quelques jus de champignons , peu de câ- 
pres &< anchois ; la fauce eftant liée , fervez 
avec jus d'orange ou de citron» & mufcade. 

I y. Foye de lotte. 

Tirez-le du poiflbn, & le mettez dians un 
plat avec du beurre bien frais , peu de fines her- 
bes , perfil haché bien menu v champignons 
auffi menus, du meilleur de vos bouillons , câ- 
pres hachées & un anchois. Eftant bien cuit $ 
& la fauce liée, fervez; 

A* 
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Autre façon. 
Faites-le frire fi vous voulez , & le fervez 
avec fel^ jus d'orange ou de citron. 

1 6 G elée de poif 

Prenez des écailles de carpes , demy doutai* 
ne de tanches , & trois chopines de vin blanc, 
faites bien cuire le tout enfemble avec un peu 
àc fel & de canelle , & quatre doux de girofle; 
paflez le tout dans une ferviete , c'eft à dire , 
preflèz-le pour en faire (brtir le jus , & y met- 
tez une livre de fucre ; prenez demy quarte- 
ion d'oeufs., & en faites frire les blancs , tenez 
voftre chauffe prefte & bien nette, faites chau- 
fer voftre gelée , & eftant prefte à bouillir f 
jettez-y le jus de cinq citrons & vos blancs 
d'œufs. Lors qu'elle commence à bouillir , 
jettez-la dans la chauffe , & la repaflez jus- 
ques à ce qu'elle foit bien claire ; mettez-la au 
naturel fur uneafiiete, ou dans un plat, &fer- 
vez. 

17 Blanc manger. 

Faites-le du refte de voftre gelée , & y met- 
tez amendes priées & une goûte de laiét , puis 
le paflèz & tournez en blanc-nunger , & eftant 
froid, fervez. 

18. Gefée verte. 
Elle fe fait de mefme , paflèz-la avec un peu 
dejusdepoirée, puis la fervez froide. 

19. Avtichanx frits. 
Coupez les comme à la poivrade ; coupez 
auffi les pointes , & les faites blanchir dans de 
l'eau chaude, ce qu'eftant fait, mettez les 

fei- 
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feicher , & les farinez pour friçe lors que vous 
en aurez befoin. Servez-les garnis de perfil 
frit. ... 
20. AfpergesÀ ta fonce blanche* . 

Prenez afperges , les ratifiez , & puis les cou* 
pez égales , faites4es cuire avec de l'eau & du 
fel , tirez les moins cuites que vous pourrez 
c'eft le meilleur , & les mettez égouter , puis 
faites une fauce avec du beurre frais, un jaune 
d'œuf, fel , mufeade , un petit filet de vinai- 
gre, & le tout bien remué enfembki & la ûu- 
ce fubtilement liée , &lervez, 

2 1 . A forges à la arefme. 
Coupez-les en trois , & les ayant fait blan- 
chir , fricaflèz les de mefme bien afl&fonnées. 
Eftant cuites , mettez-y voftre crefine , & les 
faites mitonner avec. Si la fauce eft trqp 
claire, mettez-y jawies d'oeufs pour la lier t & 
fervez* 

22. Céleris, x 

Il fe mange avec poivre & fel , ou avec huile f 
poivre&fel. 

4}. Choux fleurs. 
Habillez-les , & faites blanchir , les feites 
cuire , avec beurre , eau & fel , eftans cuitsî 
mettez les égouter, & faites une fàucede'méfr 
me qu'aux alperges, puis fervez. 

24 Jambon de foiffon. 
Prenez la chair de plufieurs carpes avec peu' 
d'anguille , hachez bien le tout enfemble af- 
fiifonnez de beurre, & Taflemblez en forme do 
jambon j empliffez en vos peaux de car^ 
pes | les coufez & envelopés avec un, linge 

I fort 
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fort gras , faites les cuire dans un pot avec 
moitié vin , & moitié eau > bien aflaifonnées 
de fel , &c. Faites bien confommer voftre 
fauce , dtant cuites , tirez • les , & les deveio- 
pez toutes chaudes- Vous les pouvez fervir 
chaudes & froides , & en tous cas garnies com- 
me un jambon. 

z ç # Tortues en ragoufk. 

On les peut manger en tout temps , Ton en 
foit quelque liaiibn , & on s'en fert aux potages 
pour garnir , & à beaucoup d'autres chofes. 
z6. T wrtes çle pommes. 

Vous trouverez cet article, & les quatre qui 
fiiivent au difeours des jours gras , & la façon 
des œufs , ayez recours à la Table. 

Tahleâece qui fc peut trouver dans lesj.rdine, 
dont on fe peut aider au befoin > & fervir 
aux Entrées & Entremets des jours maigres^ 
(y autres j ours de Char nage ou de C are [me. 



i 

2 



Cheruis. 

Bouillie de fleur de bled- 
Oubelon. r 3 
aitues. J 
Citrouilles. * 

Panets. 
Serfifis. 
Garrottes. 

Bettes raves. 9 
Taupinanbours. 10 
Concombres de toutes fortes, * * 1 

Navets. • _ 12 

; Pom- 
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Pommes fricafïees. 1 3 

Carottes rouges. 14 

Afperges fricaflëes. I f 

Chicorée blanche. 1 6 

Cardes de poirëe. 17 

Cardes d'artichaux. 18 

Poispafle*. J 9 

Truffes d'entrée- - 20 

Méthode pour apfrefter h contenu enta 

labié précédente. 

I. Cheruis. 
Faites-les bouillir fort peu , puis les peleï & 
faites frire dans du beurre toux , eftans frits 9 
fervc*. 

Autre façon. 

Pour le charnue, faites une pafte afle* Kqui* 
<ie avec des œuft , peu de fel , & peu de farine » 
pour la rendre plus délicate, mefle*-y du fro- 
mage à petits choux , trempe* dedans vos 
cheruis , feites-les frire , & ferve*. 

Antre façon. 

Pour les frire au carefme détrempe* voftre 
farine- avec peude laiét ou verjus, & un peu de 







ï 


M 




1 



& les faites frire dans du beurre affiné poureftre 
meilleulrs. Si vous voule* , garniflèi-les de 
perfit'frit, pour lequel frire , vous le jettere* 
dans voftre friture bien chaude , bien net , & 
bien fec, auffî-toft forte* le& le mette* devant 
le feu 9 en forte qu'il foît bien vert. Serve* vos 
cheruis , le perfil autour* _ 

I 2 t. Bt« 
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2 . Bouillie de fleur de bled. 
Elle fe fait de meflne que celle de fleur de 
ris , & veulent cuire autant Tune que l'autre. 
Pour les faire f délayez les avec fort peu de 
laid & fel , mettez-y hors le Carefine , jaunes 
d'œuft , peu de beurre & de fucre , lailïèz la, 
cuire à loifir i en forte qu'il fe faflè un gratin 
fervez&fucrez. 

5. Oubelon. 
Nettoyez-le bien > & ne laiflez que le verd , 
faites le bouillir un bouillon dans de l'eau, puis 
Tégoutez & le mettez dans un plat avec peu de 
beurre , un filet de vinaigre , un peu de voftre 
meilleur bouillon , fel , & mufeade ; faites le 
mitonner pour vous en fervir à garnir, ou à 
autre chofe. 

4. Laittues. 

Pour en garnir toutes fortes de potages , foit 
de poulets , de pigeons , de purée , d'herbes , 
ou de fanté, faites les bien blanchir, & les la- 
vez * mettez les mitonner dans un pot avec du 
meilleur de vos bouillons. Aux jours gras aflai- 
fonnez-les de gras; aux jours maigres mettez-y 
du beurre, & lors qu'elles feront recuites, fen- 
dez les par la moitié , en jjarniflèz vos pota* 
ge*, & fervez. 

5. Citrouille. 
Decoupez-la fort déliée , # la farciflez avec 

4u beurre ; eftant bien colorée , faites la mi- 
tonner entre deux plats avecunoygnon ou une 
fiboule piquée de doux , fci , poivre & verjus 
.de grain, li vous en avez* 

- 

■ * 

Autre 
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Autre façon. 
Eftant cuite, fervez. 

Vous la pouvez mettre avec de la crefine* 

Autre façon. 

Coupez-la par gros morceaux , & la faîtes 
bouillir dans un pot avec de l'eau • eftant bien 
cuite , oftez l'eau , paflèz voftre citrouille & * 
fricafïèz avec du beurre , & un oygnon haché 
bien menu , aflàifonnez-la d'un filet de verjus, 
demufeade, & fervez. 

Autre façon. 

» • 

Eftant palTée comme deflîis , mettez-la avec 
du beurre bien frais , & k faites fondre avec 
citrouille , fucre & amande , J mettez voftre 
appareil dans une abbaifle de pafte fine en façon 
de tourte, & la faites cuire; eftant cuite fucrez- 
la , & fervez. 

Beaucoup de Perfonnes y veulent du poivre , 
mettez-y fort peu de fel , & la pouvez garnir 
d'écorce de citron confite coupée par tran- 
ches. 

6. Tanets. 

Coupez eij les filets, lavez les bien & les fef- 
tes cuire , èftans cuits pelez-les & Jes coupes 
comme vous voudrez. Mettez-les dans un plat 
avec beurre bien frais, fel , mufeade , & une 
goûte de bouillon, ou un filet dç vinaigre ou de 
vèrjus, faites mitonner le tout enfcmble, & te 
remuez bien. Ce faifànt vous trouverez voftre 
Ikuceliée, puis fervez. 

I 3 Autrt 
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Autre façon. 
Faites les cuire de mefine forte que les 
cheruis , cy-devant article i . & ks fervez avec 
jus d'orange ou verjus, & un peude fel. 

7. Serfifit. 

Faites-les cuire comme les panets , eûans 
cuits , faites ta fauce de mefhie , & fervez- 
Vous les pouvez fervir frits. 

8. Carottes* 

Nettoyez- les % & faites cuite ; eftant cuites > 
pelez- les , & les coupez par rouelles fort dé- 
liées , fricaflèz-les ayec 4u beurre frais , un» 
oignon haché , tel. , poivre ôç vinaigre , puis, 
fervez. 

^ p, Bettes-raves. 

Eftant bien nettes & bifen cuites dans de 
Peau , ou dans la braife , pdezrles & coupez 
par rouelles , frîfcaflèz les avec un qygnon haché, 
bien aflaifonnez d'un filet de vinaigre & de boi* 
beurre frais eftaqt biea fricaffées , fervez. 

\Awre façon. 

Eftant cuites, coupez-les de mefme forte v 
& mettez-les avçç de fhufls , vinaigre & fel.,, 
jmis fervez. 

IO t . Taupinanbotirt. 
Faites-les cuire dans la braife eftant bien, 
cuits , pelez-les & coupez par rouelles > fricaf- 
fez-lcs avec beurre bien frais, un oignon ♦ fel, 
poivre , vinaigre ; eftant bien fjticaflèz , fervez 
avec un peu demufcade. 

1 1 . Concombres. 
Pelez-le*, & les. coupez par rouelles, frîcaf- 



Digitized by Google 



r r a n c o i a i£? 

fëz les avec du beurre frais , eftans fricaflez r 
mettez-y un oygnon , fel , & poivre , & les 
laiflez bien mitonner furie rechaut, puis fervez 
avec jaunes d'oeufs , fi vous voulez. 

Autrt façon. 

Pour le* confire prenez les fort jeunes & 
forts petits , les blanchir dans de l'eau fraîche 
& egouter , puis les mettez dans un pot avec* 
du fel , poivre & vinaigre ; couvrez les bien r 
& n'y oubliez pas des doux de girofle. 

Autre façon. 

Faites-les confire d'autre façon , & pour cet 
effet , coupez les fort déliez , puis les mettez 
avec oygnon , • fel , poivre > & vinaigre ; eftans 
bien confits égoutez-les , & pour les fervir 
mettez de l'huile, & les fervez en falade. 

12. Navets. 

Ratifiez les , les faites blanchir , & les met- 
tez cuire avec de l'eau, du beurre , & du feL 

Eftans cuits , mettez les dans un plat avec du - 
beurre bien frais. Vous y pouvez mettre de la 
moutarde , fervez avec mufeade. 

13. Pommes fricajfees. 

Pelez les , les coupez par rouelles , & les frî- v 
caflez avec du beurre bien frais. Eftant fricaf- 
fées f fervez , faifant uabouillon avec un peu de 
mufeade. 

Autre façon. 
Cbupeziès par la moitié , oftez-les pépins & 
tout ce qui eft autour, fervez-les fous la peau, 
& les mettez dans un plat avec du beurre , du 
fucre , de l'eau , & un peu de canelle , feites 
les cuire ainfï, eftant cuites, fervez les fucrées, 

I 4î *** Ca ^ 
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14. Carottes rouges. 

Elle fe préparent de mefine façon que les 
blanches. 

I f . Ajperges frieaffees. 

Rompez les par petits morceaux , puis les 
lavez bien , eftant égoutécs , frîcaflèz les avec 
du beurre bien frais » & les aflàîfonnez de fel, 
poivre, & perfil haché , eftant fricaïfées* met- 
tez-les mitonner fur le rechaut avec un oygnon 
piqué de clou & une goûte de bouillon, puis 
fervez avec mufcade. 

Vous y pouvez auffi mettre de la crefine 
lî vous voulez. 

16. Chicorée blanche. 
Faites-la bien blanchir dans l'eau , & la met- 
tez égouter , puis la liez , & la mettez cuire 
dans un po| avec de f eau, du beurre & du fel, 
eftant bien cuite , tirez- la & la faites derechef 
égouter , après quoy vous la mettrez mitonner 
fur le reehaut , avec du beurre , fel , mufca- 
de, & un filet de vinaigre, lors que vous ferez 
preft de fervir , faite^y une fauce liée & fèrvez. 

Antre façon. 
Eftaat blanche preparez-la en falade , avec 
fel, vinaigre, & fucre> puis fervez, 

17. Cardes de poiré*. 

Oftez les. filets , & les faîtes blanchit dans 
f eau fraîche $ puis les mettez cuire dans un 
pot ou dans une chaudière avec de l'Seau , du 
beurre, une croufte de pain & du fel. Eftant 
Ken cuites tirez-les , & les laiflèz mitonner 
dans un plat^avec du beurre jufques à ce que 

vûuSl 
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tous en ayez affaire ,' & lors faites les 
chauffer & les approprier fur une affiete ? pute 
faites une fauce liée avec du beurre bien frais , 
un filet de vinaigre & de la mufcade , puis fervez. 

18. Cardes <V artichaux. 

Choiïïflez les plus blanches , en offez les fi- 
lets , puis les faite» blanchir ; eftant blanchies y 
mettez-les cuire avec du fel & de Peau , un - 
morceau de beurre , & une croûte de pain 
eftant bien cuites, garnifïèz voftre plat, fàites- 
y une fauce blanche , & fervez. 

1$. Pois pajjèz* 

Faites tremper vqs pois , lavez les bien & 
les faites cuire dans l'eau chaude , & les renv 
plifïèz ; eftans cuits , broyez- les & le* paiïèz 
par une pafïbire , prenez de la purée la plus 
épaifTe , & la faites mitonner fur le rechaud 
avec du beurre , du fel , & un oygnon entier 
picqué de clou , puis fervez. 

Vous pouvez fervir & fricafïèr. des pois eni- 
tiers avec beurre biea frais y fel, oygnon ha- 
ché , poivre & . vinaigre. Ea Careûne , g^r* 
. niflèz de harans. 

2,0. Trufj*rd } entrée. 
. Nettoyez-les bien pelez-les , & fricaflez 
avec du beurre bien frais, un oygnon picqué de 
doux, peu de perlîl haché , & une goûte de 
bouillon ; faites les mittonneri entre deux 
plats.> & lafcuce eftant un peu liée, fervez.. 

■4 
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four la Taftifcrie de Pêiffi 
wd, contenant les Rafttz. 



Pafté 4e faumon* 
Pafté detruitte. 
Pafté de becaflè* 
Pafté de carpe* 
Pafté d'efturgeoiu- 
Paftédeharbuë. 
Pafté de turbot. 
Pafté de tnjitte, 
Pafté de plies* 
Pafté d'anguilles. 
Pafté de morue fraîche* 
Pafté de carpe defofleè* 
Pafté à laCardinale. 
Pafté de limandes. 
Pafté de grenoft. 
Pafté de foies. 
Pâftéde foies moitié frites* 
Pafté dreffé de hachis d'angufflfc 
Tourte de limandes . . 
Tourte d'huiftres.fraîches* : 
Tourte de foye de lottes* 
Tourte 4e laft&ncesd? carpes^ 
Tourte.de lottes* 
Tourte de carpes. 
Tourte d'écreviflès» 
Courte de grenouilles» 
Tourte de tanches* 
, Tourte de beurre* 

Tourte d'épiaars* 
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Tourte de melon. 30 

Tourte.de piftaches* 3 1 

Tourte d'amandes. 31 

Tourte, de citrouille. 3 3 

Tourte de poires. 3 4 

Tourte de crefme . 3 f 

Autre Tourte de pommes.- 3 6 

Tourte de franchipane. 37 

Tourte de blancs d'oeufs. 3 8 

Tourte de jaunes d'oeufs*- 3 9 

Tourte de maflèpain* 4 o 



fon^ cy-devantdedHitefar Table. 

Avant que dè pafier outre à vous difcourir* 
des moyens de l'apprefter , d'autant qu'il y fera 
pjarlé fouvent dé différer ces fortes de pafte r 
j'ay jugé à propos de vous donner quelque petit * 
enseignement pour la dreflèr. 

Pour cet effets vous fçaurex que la pafte feuil- 
letée fe fait prenant quatre livres de fleur , 
deftrempée avec de l'eau & du fel , fort douces 
neantmoins ; eftaht un peu repofl vous reten- 
dez avec la quantité de deux livres d[e beurre y 
joignez les enfemble , & laiflèz la troifiéme 
partie de voftre pafte vuide pouf la ployer en • 
trois», & voftre beurre eftant fermé, vous éten- 
dez encore voftre pafte bien carrée , pour la 
ployer eh quatre. Cela feit * vous faites encore 
trois ou quatre autres tours de mefme,aprcs quoy; 
vous la pofez en lieu frais pour vous en fervùr 
lors que vous en aurez affaire; puis vous éteiw 
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dez voftre parte à proportion du pafté ou de ïx 
tourte que vous voulez faire , & remarquez que 
cette parte eft plus malaifée à nourrir que pas 
une autre r afin que vous ne vous y trompiez, 
pas. 

La parte fine fe fait de quatre livres de fleur r 
& une livre & demie que vous délayez bien fort 
enfèmble avec du fel ; après quoy vous la Iai£ 
fez repofer jufques à ce que vous eir ay-z afïàire 7 
& en faites partez ou tourtes 
' La parte d'eau chaude fe fait de mefme , hor£ 
mis que vous faites chauffer l'eau & le beurre 
cftant faite laiflez-la repofer plus que l'autre * 
& la maniez fort peu , de peur quelle ne fe brûle ; 
faites en pafté ou tourte. 

La parte bîfe fe fait de farine de fèigle, avec 
de l'eau & peu de beurre- Vousy pouvez met* 
tre û vous voulfez du fel & du poivre ; eftant 
bien, forte & repofée faites en un pafté de 
venaifon. 

Toutes fortes dé palfez gras ou maigres qui fe 
mangent chauds , s'aflàifonnent de mefine fa- 
çon , fuivant les fortes de viandes. Vous-y» 
pouvez mettre mefme garniture de jardin f 
comme champignons , truffes, afperges, jau- 
nes d'oeufs , eus d r artichaux „ câpres -, car- 
des s piftaches. 

' Aux paftez de chair , cfutre les garnitures de 
jardin r vous y faites entrër ris de veau , roi- 
gnons , creftes , &c. 

Les paftez de viandè eamîs , & de viande 
fort tendre , ne veulent eftre au four que deux 
heures & demie. Ceux de poiflon gros ou petits, 
demèfine grandeur , autant.. 

U 
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Il y a de la diference au pafté de levraut , le* 
quelquoy qu'il s'aflàifonne de mefine ne veut 
eftrc au four que deux heures , foit qu'il foit en 
pafte feûilletée ou autre. Il fe fert chaud, & 
découvert. 

Les paftez que vous voulez garder , il fout 
qu'ils foient de plus haut gouft que ceux que 
vous faites pour manger chaud. Si vous les tai- 
tes porter loin, il faut que la pafte foit un peu 
bife , & fi elle eft fine , il faut faire un panier 
exprés pour les pôrter. 

Vous lardez vos paftez maigres avec anguifc 
les ou carpes bien afiàîfonnées de poivre , fel , 
vinaigre , clou batu,: faîtes voftre pafte fine 
ou autrement , & aflàifonnez voftre pafté de 
clou , fel , poivre , fines herbes , & une écha- 
lote ; eftant fait , dorez k en Chaînage d'un 
jaune d'œuf , en Carefine d'œufs de brochet 
delayet dans de l'eau , & le ïhettez au four, 
peu après le percez. 

Après ce mot d'avis , qui n'eft pas inutile r 
comme je erpy , venons au détail des façons de 
paftiflèries qui fe fervent chauds aux jours gras r 
ou maigres. 

i. Valide Saumon. 
Voftre poîflbn eftant habillé y lardez-le d'an- 
guille ou carpe, aflàifonné d* poivre, fel t & 
clou batu , puis le mettez fur la. pafte , & par 
defiiis une feuille de laurier , & bon beurre; 
frais , ou lard, batu , félon, le jour que vous vou- 
lez vous en fervir; arofez le de lard avec un fi- 
let de vinaigre , & le fermez à la forme du poif> 
Ion ; eftant cuit, ferver le chaud ou ftoid. 

l 7 Paflt 
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Z. Paftédetrmttes m 

II fe fait & aflaifonne de mefine# - 

3 . Vaftc de becare.. 

Il fefaitdemefiré> 

4. Paftt de carpe.. 

Bfefaftdemefme. 

f. Pafiè cTefiargeonsi 

Auffi de mefme> 

(S. Pafti de barbues. 

Habillez voftre barbue, & la<ifelezparde£' 
fus i fi vous voulez lardes* la d'anguille bien- 
aflàifonnée , puis dreffez voftre pafte à la gran- 
deur de voftre barbue, & l&mettez dedans bien 
aflàifonnée en fel , «poivre , clou , fines herbes > 
champignons , morelle , peuéé perfil paffé 
avec du beurre frais , mouflerons , eus d'arti-- 
chaux , ou afperges rompues , & bon beurre 
trais, le couvrez à jour , & fi vous voulez en- - 
jolivez le de quelques façons ; faites le cuire im , 
clîant cuit & bien nourry fervez-la avec une 
fauce faite de vetjus de grain & jaunes » 
# œufs- 

7. Vafte'di turbots*. 
Il fe fait de mefrne &çoru 

8. Pafiéde truitte* 

De mefme façon. 

9. Paflédeplieti 

Auffi de mefme. 

10. Fafîé d'anguilles. 

Habillez-les, coupezrles p^ rouelle* > & W> 
af&ifonnez ; dreflîbz voftre pafté , & l'emplif? 
fez d'anguilles , de jaunes d œu& durs , cham- 
pignons, 
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pignons, truffes* fi vous en avez , eus darti* 
chaux, &bon beurre frais. Servez- le décoa* 
vert , avec une fauce blanche compofée de jau- 
nes d'oeufs délayez, dans du. verjus , de peur 
qu'il ne s'àbate , liez-le avèc du papier, beurré 
& un filets eftant çuitoftez le papier. 

1 1 . Pafté' de morne fraîche. 

Faites4e comme celuy de barbue r & le fer*- 
vez chaud.:. 

I l; Pa/fé de carpe dêfojfee. 
Farciflèz lademefine façon que pouruneen- 
trée, & drcfTez voûre pafté , mettez la dedans , 
garnie de tout ce que vous voudrez, faites4e 
cuire couvert v ayant cuit deux heures , fervez 
le découvert avec une fauce blanche. 

jiutrt façon. 

Ctoupes voflre carpe par morceaux , & W 
mettez en pafte preflëe & aflaifbnnée de ce que 
vous aurez* faites cuire vofire pafté» & le fer* 
vez découvert, avec une fauce blanche. 

15. Pafis à la Cardinale. > 

Prenez cha» de carpe & d f anguille , les ha- 
chez bien avec du beurre, & les aflàifonnez de . 
fei , poivre , fines herbes , & peu de cham- 
pignons y puis dreflfez vos partez les plus petits . 
que vous pourrezi empliflêz-les, couvrez, do* 
rez i ùktsçwe , puisfervez* 

If. Pafté de limandes. 

Eftant habillées , cifelez-les , & mettez dans 
voftre afcbaiflë # & aflàifonnez de feL, poivre f 
clou battu , champignons paflez par la ppefle 
avec du beurre roux, beuae frais, & de tout ce 
<jué vous W& %: , feiteç cuire * 
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& le bandez de papier beurré ; eftant cuit , fer- 
. vcz avec une fauce blanche , mufcàde , une 
échalote , jus & tranches de citron oud'orange» 

IS. FsflêdâgretJofi. 

Eftant ' habillé , cifelez, & le mettez dans 
voftre abbakTe aflaifonné de fel , poivre , beur- 
re frais , champignons , truffes , moufferons T 
morilles . perlil paffé , & eus d'artichaux. Le 
pafté drefle* couvert & bandé de papier beurré * 
faites-le cuire» eftant cuit, fervez-le découvert 
avec une fauce blanche, ou quelque autre liai- 
fon que vous aurez. 

16. Vaftêdefotet. 

Il fe fait de mefine que celuy de barbue* 
d'autant qu'il eft d'une mefinè efpece de chai** 
Ufe mange chaud. 

iy. Pafté de foies moitié frim. 



beurre , levez l'arefte & les farciflèz de tout 
ce que vous voudrez , comme champignons , 
câpres , truffes , mouflèron» r eus d'artichaux r 
beurre frais , le tout paflë par la poefle avec 
perfil , & fiboules hachées bien menues ; met- 
tez-les en parte dreffëe , ou dans une abaiflè 
feuilletée, que vous mettrez dans une tourtiè- 
re y & par defliis le refte de Voftre farce en 
guife de garniture r avec jaunes dteufs & beur* 
re bien frais ; couvrez voftre pafté , & le per- 
cez quelque temps après qu'il fera au fpur e- 
fiant cuit, fervez-le avec telle fauce qpe vous 
voudrez. 

1 8 . VaftédreJJe de hachis d y angmUe. 

; Ilfe fait ée mèfine que celuy de ça*pe, à la 




la poefle avec dïr 
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referve que la chair d'anguille eftant plus grafle 
que celle de carpe , il ne la faut délayer avec 
beurre comme celle de carpe , feulement meflea- 
.lesenfemble& les aflàifonnez bien de fel , poi- 
vre , & peu de filles herbes , puis en faites un 
: lit , & deflùs celuy-cy vous mettrez cham- 
pignons ,, morilles t truffes , & peu de perfîl 
haché paffé dans la poefle avec du beurre, & 
au deflus de tout cela le relie de voftre hachis , 
puis fermez voftre pafté & le fakes cuire ; eftant 
cuit, fèrvez-Je avec une fauce blanche, 
i p. Tourte de limandes. 

Elle fe fait de mefme que le pafté de liman- 
des , dont vous avez Tinftrudion cy-devant y 
article 14. 

20. Tourte d'huiftres fraîches. 

Vos huiftres eftant nettoyées , *& blanchies 
dans l'eau chaude, paflez-les par la poefle avec 
beurre bien frais , perfil & fiboules hachées, & 
champignons, le tout bien aflàifonné , mettez le 
tout dans une abaiflè de telle pafte que vous vou- 
drez , &garnifïèz de jaunes d'oeufs durs , eus 
d'artichaux , morilles , afperges rompues , le 
tout bien paffé, couvrez voftre tourte & la fai- 
tes cuire* Eftant cuite , fèrvez avec bonne fàu- 
ce, que vous ferez paflant parla poefle avec du 
beurre , deux ou trois fiboules entières , fel , poi- 
vre, un filet de verjus ou dè vinaigre , puis eftant 
touffe, mélez-y deux jaunes d'oeufs bien déla- 
yez avec verjus , oftez la fiboule , & mettez 
voftre fauce bouillante dans voftre tourte avec 
peu de mufeade , puis la remuez tant foit peu % 
& fervez découverte* 

xt. Tour^ 
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11. Towtte defoje de hues. 

Eftant fort peu bbttichy dans Tcau chaude , 
bien net & efluyé , mettez-le dans vos abaiflès r 
puis paflèz moufïèrons , morilles , truffes , af- 
perges rompues , peu de perfîl haché, cuscPar- 
tichaux , cardons ou cardes cukes , & jaunes> 
d'oeufs , le tout bien aflaifonné, & à telle pro? 
portion que voftee tourte ne puiflê chançef (on* 
nom , & que la garniture n f excède le principal;, 
faites la cuire , eftant cuite , fervez. 

zz. Tourte de laitances de c*tf es. 

Elle fe fait de rncfme que celle de lotte cy- 
deflbus article fuivant, avec telle garniture que 
vous aurez. 

13. Tourte de lotte. 

Faites-la bien blanchir avec l'eau aflez chau- 
de pour en o$er le limon, julques à ce qu'elle 
foit blanche, puis coupez la par rouelles jufqu'à 
moitié la tefte, mettez la dans une ahaiflè avec 
fcl, poivre» clou. hatn, Gapres-j champignons, 
jaunes d'oeufs durs , eus d'artichaux , perfîl r 
fiboules bien hachées, & pardefliis beurre bien 
frais , fermez, la d-une abaifle de pafte feuilletée 
fi vous en avez.. Eûant cuite f fervez-la dé- 
couverte avec une lance blanche , & garnie de. 
fon deflus coupe en quatre. . 

24. Tourte de carpe. 

Elle fe. fait & aflàifonne de.meûne que celle 
de lotte cy-devanti tariete immédiatement 
précèdent., horûnis q\fii ne faut Téchauder v 
mais bein KécaMer*. 

z 5 Tome diïcrevices. 

Faîtes les cuire avec fel f poivre, & fort peu; 

de 
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de vinaigre, oftez leur les pieds & le derrière, 
puis les hatdllés & tes pafles par la pœfle avec 
beurre bien fratts f champignons , & tout ce 
que vous avez à y mettre, ûns oublier du perfil 
hache ; aflàifonnez Ken le tout & le mettes en, 
telle pafte que vous voudrez , ine ou feuille* 
tée ; eftant cuite > fervez la avec une fauce 
rouge > qjje vous ferez fi vous pilez des oflèmens, 
d'écrevifies , & après les avoir paflez dans ua-: 
Knge, jtnellezksavec<iuelqpesboûi11on$ f quel- 
ques jaunes d'oeufs , un filet .de vequs & peu, 
de mulcade ; mettez cette feuce dans voftre- 
tourte fourtant dufour&preûeà fcrvir, puis la. 
fervez découverte.. 

26. leur te de grenouilles. 

Coupez-en les groflfes cuiflb f & les paflèz 
par la poelïe avec bon beurre bien frais , cham- 
pignons, perfil , articfaaux c»ks "coupez , & 
câpres, le toitt Wenaffaif^^ 
abaifle fine ou feuilletée , & Je faites cuire * étant ; 
cuit., fervez découverte avec une &uce blanche/ 

zj . Tourte de tanches. 

Echaudez-les , & les faites devenir, blanches, 
puis les habillez & coupez par rouelles y mettez- 
les dans voftre abaifle de tourte ou de pafté, 
dreflèz*les , & garm'flez de tout ce que vous 
aurez , comme beurre bien frais , câpres & per- 
fil haché, faites le&crçire. Eftant cuites, éxvçz 
aveç fauce blanche r & peu de mufeadfti 

*8v Iourte de beurre. 
Faites fondre un morceau dé beurre, eftant 
fondu i»ettez-y du lucre & des amandes piiées* 
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avec un peu de crefine. oudelaiâ délayé avec 
de la farine cuite , puis foncez une abaifle de 
pafte fine ou feuilletée , mettez*y voftre ap- 
pareil ,1a bordez , la fakes cuire, & la fervez fu- 
créé & avec de-Peau de fenteur fi vous en avez. 

2<^ Têurted'épwars. 

Prenez . des feuiHes d'éipnars , nettoyez-les. 
& feites blanchir, eftant [blanchies, faîtes les 
égouter , & les hachez bien menues , eftant 
hacheés delayez-les avec du beurre fondu , du 
fel , <fu fucre , & le poids d'un maquaron d V 
mandes piiée*, puis mettez le tout dans voftre 
abaiffc , & la faites cuire ; eftant cuite , fervez- 
. la fucrée , & fi vous voulez , garnie autour du 
plat d'écorce de citron confite. 

50. Iourte de melon. 
Râpez voftre melon , & le pilez dans un mor- 
tier ; faites fondre du beurre & le mettez avec 
làa fucre, un brin de poivre, du fel 9 &un ma- 
: caron , méfiez le tout enfemble > & garnifïez 
voftre abaîflè , feites la cuire , & fervez fucrée, 

3 1 . Tourte de fiftaches* 
Vos pîftaches eftant mondées , faîtes les bat- 
tte , & de peur qu'elles ne s'huilent arofez-fes 
avec eau de fleur d'orange ou eau de fenteur ; 
' faites fondre autant de beurre que de pîftaches, 
' & prenez autant de fucre, peu de fèl&mie de 
4 pain blanc paffé >. ou une g<5ute de lait ; puis le 
tout eftant bien délayé enfemble , mettez le 
dans une abbaîffè de pafte bien fine, la tourte & 
PabaifTe fort .déliée i faites-la cuire, fucrez-la , 
& la fervez chaude, & Parofez de telle eau de 
fenteur que vous voudrez. 

32. Tour- 
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Elle fe fait de mefîne forte , horfmîs que 
pour farofer y ôus y mettez du laid au lieu d'eau 
defenteur. 

3 5 . Tourte de citrouille. 

Faites la boûitlîr avec de bon laiét , la pafïez 
4ans une paflbire fort épaifle , puis la meflez 
avec fucre , beurre , peu de (et, & fi vous vou- 
lez un peu d'&nandes pilées , que le tout fbit 
fort délié ; mettez-le dans voftre abaiflè , & la 
faites cuire ; eftant cuite , arrofefc la de fucre , 
& fervez. 

34. Tourte de poires. 
Pelez vos poires , & les coupez fort déliées , 
faites les cuire avec eau & fucre. Eftant bien 
cuites , mettez-y peu de beurre bien frais , bat- 
tez le tout enfemble , & le mettez dans voftre 
abaiflè fort déliée» bandez la fi vous voulez, & 
. la faites cuire ; eftant cuite , arofez la d'eau de 
fenteur, la fucrez & fervez. 

3 5 . Tourte de crefme. 
Prenez de la crefme bien fraîche , & la dé- 
layez avec un peu d'amandes battues , du fucre , 
& un peu de bouillie faite avec dulaiâ:, &bien 
cuite; faites bouillir le tout enfemble unboûil- 
lon , & lors que tout cet appareil fera froid , 
mettez- le dans voftre abbaiflè, & faites la cuire. 
Eftant cuite, fucrez-la bien, & fi vous voulez 
la mufquez , & fervez. 

36. 7 ourte de pommes. 

Elle fe fait& fe fert de meûne forteque celle 
de poires, article 34. 




37. Tout* 



s 
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y]. Tourte de franchi} ane. 

Prerierde la plus belle fleur que vous p 
trouver , & la détrempez avec des blancs d'oeufs; 
au mefme inftant prenez la douzième partie de 
voftre pafte > & 1 "étendez jufques à ce que vous 
voyez le jour au travers, beurrez voftre aflïette 
ou tourtière , étendez cette .première abaiflè , 
la foncez, puis la beurrez' par deflus $ & en fai- 
tes de mefme jufques au nombre de fix , puis 
mettez telle crefme que vous voudrez , & faites 
te deflus de mefme que le deflbus , jufques au 
nombre de iîx abaiffes , faites cuire voftre tour- 
te à loilir, eftant cuite arrofez la d'eau de fleurs, 
fucrez-la bien , & fervez. 

Prenez garde à mettre voftre pafte en œuvre 
fî-toft qu'elle eft faite , parce quelle fe feiche, 
plûtoft que vous ne peniez , & ellant feicheelle 
eft hors de fervice , d* autant qu'il faut que vos 
abaifles foient déliées comme toile d'araignée , 
c'eft pourquoy pour bien foire choififlez un lieu 
frais. 

38. Tourte de blancs d'œufs. 

Après qu'ils font bien battus , aflàifonnez de 
fel , & de fucre , faites fondre du beurre frais 
avec du laiét, méfiez le tout cnfemble , puis 
mettez voftre appareil dans voftre abaiflè de 
pafte fine , faites-la cuire , eftant cuite y fervez 
la chaude & fuetfe. 

19. Iourte de jaunes d* œuf s. 

Délayez cinq jaunes d'oeufs avec du beurre, 
fucre, deux macarons , peudefel&latéh enfer- 
mez vôtre tourte , & la faites cuire; eftant cuite, 
fervez la fucrée , avec écorce de citron fort dé- 
liée par defius. 40. Tour* 
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40. Tourte de maffepain. 

Pour la faire remplie , glacée , & large 
comme une afliete , prenez une demie livre 
^amandes & un quarteron de fucre , étendez 
voftre pafte , la dreflez aflèz bas , & la faites 
cuire fur une afliete creufe à petit feu , faites 
une crefine de laid , dont vous trouverez la fer 
<çon cy-aprés , empHlfez en cette patte environ 
fépaiflèur d'un demy dokt, la faites cuire, & 
j>alfez la pelle du feu par deflùs » mettez cerifes 
ou fraifes , framboifes ou groifeilles , ou verjus 
o\x abricots confits par deflas , un peu plus de la 
moitié ; eftant pleine , remettez-la au four , & 
faites une glace avec la moitié d'un blanc 
d'oeuf , & lix fois autant de fucre ? bien battus 
enfemble ; eftant j>refte à fervir , jettez-la par 
defliis voftre tourte t & luy donnez le feu vif 
& peu j puis fervez fur l'affiete. 

Pour faire la crefme dont eft fait mention cy 
deflïis, délayez fort peu de farine avec une cho- 
pine de laid , faites-la bien cuire , & fort clair ; 
mettez * y enfuite peu de beurre , quatre jaunes 
d'œufs , & deux blancs bien batus , tournez 
bien le tout fur le feu , & y meflez fort peu de 
fel & de fucre environ la moitié d'autant que 
vous aurez de crefine. Pour la faire verte met- 
tez y des piftaches batuës , ou de la rapelurc 
d'écorce de citron confite. 

Vous pouvez fervir voftre tourte glacée fans 
confitures ^ & au fruid comme à i'entre-mets. 



Jable 
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Table de plufwtrs fortes de racines , herbe /, & 
autres chofe s propres à confire % f oser garder 
dans le tnénagê de ntaifonou de cabaret. 

Beurre fondu- 1 

Artichaux. 1 

Concombres. 9 3 

Pourpier. * * ,4 

Laitues. S 

Truffes. 6 

Bettes- raves. 7 

Afperges. 8 

Pois verts. 9 

Chicorée. «° 

Champignons. il 

Choux. il 

Soles. 1 J 

Huiftres. *4 

Creftes falées. if 

: 

♦ 

Manière de confire toutes ces fortes 9 
four les rendre de garde. 

I. Beurre fondu ¥ 

Quand il eft à bon prix vous en pouvez ache- 
ter quantité , & le faire fondre pour vous en 
fervir au befoin . Pour ce faire , mettez le dans 
une poefle, le faites fondre àloifîr , iufîjues à 
ce que la crefine aille au fonds , &qu il devien- 
ne ^ clair au defliis , empotez-le , & eftant 

froid gardez le pour vous en fervir. 

.i 

%. Ar* 
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1. Artichaux. 

/ Coupez-leur le foin, & ce qui eft trop dur 
tout autour , (cela s'apelle artichaux en eus) 
xnettez-les tremper dans de l'eau fraîche pour 
les blanchir , les faites égouter & les eflùyer, 
après quoy vpus les mettrez dans un pot avec 
fel , poivre , vinaigre , beurre fondu , clou , 
& quelque feuille de laurier; couvrez-les bien, 
& les gardez jufques à ce que vous en ayez 
affaire, & alors faites les deflàler dans de Peau 
tiède , faites-les cuire eftant defïàlez avec du 
beurre , ou quelque morceau de lard ou de 
graille ; eftant cuits fervez Ici avec une fauçe 
blanche, ou garnie* 

3. Concombres. 

Prenez-les fort épais , faites-les blanchir dans 
de l'eau fraîche , les picquez de clou , puis les 
mettez dans un pot avec lèl , poivre , vinai- 
gre , & feuilles de laurier ; couvrez-les fi bien 
<ju'il n'y entre point d'air , & les fervez en 
falade. 

4. Pourpier. 

Il fe fait de mefine que le concombre , & vous 
les pouvez fervir enfemWe. 

J. Lait s. 

Choififlez les jàus pommées , en oftez les 
grandes feuilles , faites les blanchir dans de 
l'eau fraîche , & égouter ; eftant égoutées , 
picquez les de clou , & les afEufonnés de fel f 
poivré , vinaigre, & feuilles >de laurier , coùJ 
vrez-les bien , & lors que vous les voudrez 1er- 
vir faites les deflaler, puis âprés cuire, & vous 
cû fervez en garniture ou en falade. 

K 6. Truf* 



Â 
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6. Truffes. 

- Faites les boûillir avec de bon grosvîn, fd, 
«poivre , & clou , puis les tirez & les empotez 
avecfel, poivre % vinaigre", doux, & quelques 
feuilles de laurier , & les couvrez, tors que 
vous voudrez vous en fervir , faites les defEÛer 
.& cuire avec du vin * & les fervez dans une 
fcrvietteployée. 

<J. Bettes-ravn. 
Lavez-les bien nettes i & les faites cuire ; 
*ftant bien cuites, pelez-les, & les mettez dans 
un pot avec fèl , poivre » & vinaigre , pour vous 
<en fervir quand vous voudrez. I : ' * r 

Pour les garder , mettez- les dans un pot avec 
-4tf beurre fondu, vinaigre, fel > poivre& doux; 
couvrez les bien , & pour yous en fervir feitfes 
Jes deflàler , eûant deflàlées , faites-les cuire 
dans de l'eau chaude ; eftant cuites , fervez-les 

une fauce blanche f qupour garnir potage* , 
ou en falade , ou en paftifferie. g ; 

' Pois vms. * . 

?. Pt8n»-tes fartant delà coffc , paffez les avec 
dubeurre, &les afTaîfoimez coron» il vous \& 
youliez manger à l'heure mefine , mais ne lès 
fricaflèz pas tant ; mettez-les enfuite dans un 
jpot de terre, les aflàîfonnez derechef , & les 
couvrez bien, mettez-les dans un lieu frais, & 
rs, que vous vaudrez vous en fervir > Éutes les 
& les paflèz oar la Doefle comme au* 

j-v ', -'. W. Chicorée, -, •*« ,->*>i ; » liv 
Faites la btamftc liée , dans du ftMe * tors 

-v . <ï ue 

-» m 

m 
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*jue vous croirez qu'elle fe puiflè garder , net* 
»yez4a£icn)&lam«tez dans un pot avec feï f 
poivre-, poude vinaigre & tomariiv Lors que 
vous eh mirât affaire , faites la deflaler pour fer- 
vir en fe&de , ou poûr lafaire Cuire pour garnir , 
<mpoarfaa:cir. 

H. Champignons. . 

Choififlez les plus firmes & les plus rouges 
& souvent , fricailèz-les entiers avec du 
beurre, comme pour manger prefèiitemènt. 
Êftans fricaflez & bien affinfbnnez , mettez- 
les dans un pot avec plus d'aflàifonnement , du 
beurre , & un filet de vinaigre , Jufques à ce 
qu'ils trjempent ^ couvrez-les en forte qu'il n'jr 
ait point d'air - 9 pout vous en fervir faites les 
tremper dans plusieurs eaux dedes f puis aprât 
lésinerez comme sWoto^^ > 

jimtcfàçon. 

Prenez les plus grands , & Iris ptùs larges , 1* 
faîtes blanchir dans leur eau entre deux plats > 
& éjgouter.. Après cela marinez les Svac 
Vinaigre , fel * poivre , & écorce de eifroû t 
ou d'orange ; eftant méritiez quelque tertips * 
fortez-les , & les faites frire avec du bèûflre 
affiné &peu deferine, eftans frits, mettes b» 
dans une autre marinade , fî vous les voulez 
garder loiig-teffips. 

Vous les pouvez faire fervir à garnir ou m» 
baignets , ou forcis. - - 

IZé Choux* ' 

Prenez te* pf*» pommez, & les indfez 
Quatre du eôftéde la queue , pub lefc faites 
fckachir daOJ l f «au fraîche & eiruyer j mettes - 

K a les 
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les dans un fàloir, ou dans un pot avec du fel, 
poivre ,' vinaigre & feuilles de laurier , ou un 
peu de jomarin. Vous les pouvez picquer de 
ciou lors que vous voudrez vous en fervir, 
faites les defialer dans de l'eau tiède ,• pour les 
mettre au potage , & non en falade. Eftant 
cuits, fervez. 

ïj. Solex. 

Prenez les bien fraîches , & les faîtes netto- 
yer fi elles font groflès-, vous les cizelez par 
deflus , & les farinez après les avoir eflùyées. 
Après quoy faites les frire à moitié avec du 
beurre ou de^huile, & les mettez proprement 
dans un pot , avec fel , poivre , clou batu , 
écorce d'orange ou de citron , & vinaigre; 
couvrez lés bien , & pour vous en fervir , for- 
iez les du pot , & les faites tremper dans de 
l'eau- Eftant deflalées, faites-les frire avec 
du bearre , ou de l'huile pour ceux qui l'ai- 
ment. N'oubliez pas de les bien fariner , & 
fervez les avec oranges ou citrons , ou fi vous 
voulez , après les avoir paflees par la poefle, 
ouvrez l'arefte., & les mettez en râgouft; 
pour quoy faire mettez dedans des . câpres , an- 
chois , champignons , truffes , & tout ce que 
vous pourrez avoir , puis les faites mitonner oc 
fervez avec iauce liée, & avec un jus de citron 
xwd'orange., 

14. Hui/lres. ( 
Sortez-les de la coquille , & les faites blan- 
chir , ou comme elles font fbrtant.du panier , 
mettez4es dans un pot , ~ & les aflàifonnez de 
fel , poivre , clou battu , .& quelque feiâiUe. de 

. lau- 
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laurier , couvrez-les bien , ou fi vous voulez 
vous les pouvez enfoncer dans un baril. Lors 
que vous voudrez vous en fervir faites les deflà* 
1er dedans f çau tiède. Eftant deflàlées t voui 
en pouvez garnir , ou faire des baignets % ou 
firicaflèr. 



II leur faut bien ofter le feng ? & les mettre 
dans un pot avec fel fondu , poivre , clou , un 
filet de vinaigre » & quelque feuille de laurier f 
couvrez les bien , If les mettez en un lieu qui 
ne fbït ny froid , ny chaud. Lors que vous 
voudrez vous en* fetvir, prenez ce qu'il vou* 
en: faut , les mettez deflàler dans de l'eau tiè- 
de., & les changez fort fouvent ; eftant bien 
jdeflàlées , faites bouillir de l'eau & les échau^ 
dés-, eftant bien nettes faites les cuire avec du 
bouillon ou de l'eau, eftant prefque cuites met- 
tez-y un bouquet , du beurre ou du lard , & 
une tranche de citron ; eftant bien cuites , fer- 
vez vous en pour garnir tout ce que vous vou- 
drez. 

• ■ • * 

Autre Table de chofes kfaler & garder $ parti* 



Cardes d'artîchaux; w 



Ij. CreftesfaléeSr 




Palets de bœuf. 
Langues de mouton. 
Poulets marinez. 
Roignons de bélier. 
Pigeonneaux. 
Beurre falé- , 
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• Méthode. * 

U Cardes d*articbaux+ 4 •* 
Choififlèz les pieds les plus, blancs , Coupez* 
ks de longueur de demy pied , leur oûes biett 
les filets , les mettez •tremper dans de feait 
fraîche , & les changez deux» 4>u trois fois ; 
Usâtes les blanchir Se égoutwy efluyez-1». , Jes 
mettez dans un pot * Je* fete» , reftans ôiez 
faites fondre & affiner line livre de beurre > & 
jettez pas defli», pour tes fores* & vous en 
fexvir m befo&, 

Salez-4es fôitans de la tefle r àfc las ferrez 
jufques à cequevous en swetaffiràre, alorafri* 
tes les deflàlcr , eftans deffalez faites les cuite) 
i& oftez la peau de deflusflt leibarbfllons, puî* 
les découpez par- morceau* ou par temehesy 
les mettez en ragouft , ou eit garroflfez, tout et 
que vous aurez befofa, mefme de la palMèrie , 
I quoyils vous peuvent beaucoup &mt > 

3 . Langues de mouton. 

Eftant tirées de la tefte felé$-le$ i lort aue 
>ous en aurez affaire eftant deiBlées, fekes les 
cuire; eftant cuites ,, habillez ka proprement , 
* les fendez & les mettez fîir le gril ifVec mie de 
pain & fel , Eftant rofties , laites une fàuce 
jivec verjus, un filet de vinaîgrç* perfii haché # 
chapelure de pain , peu de NwUefik du. got , fc 
les faites mitonner , puis fervez. • ; « I 

4. Poulets mmÊt*c : . \ * ! 
- Eftans habillez fendez-les par 1* moitié y & 
tes efluyez bien, farin«-les , & les. faites frire 

; ~ i 
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à moitié , puis les mettez dans un pot avecfeï f 
poivre , vinaigre , & fines herbes , couvrez 



les julques àce que vous en ayez aflàire 7 & alors 

' l'eau fraîche ou tiède y 
. eftans defïàlez , effil- 
ez les & farinez , puis les faites frire. Eftans» 
rfts fervez , & fi vous voulez qu'ils paroiflènty 
ùàtms j une liatfon avec des œuft & farine , les*' 
frites frfce, & les mettez, en fauce avec jus dW 

f. Roignens de bélier. ' J 

Oftel leur la première robe , & Tes découper 
par deflus pour leur faire prendre fel , les met-* 
tez dans unpot, &en lieufrais. Pourvous en- 
fcrvir -, faites les deflaler & cuire , puis vous 
en fervez à tout ce que vous voudrez* 

4. Pigeonneaux* 
j Après les avoir bien applatis % tffuvez-les ; 
les farinez & faites frire . puis 1 



pot wcfc vinaigre r poivre „ clou oc fines 
herbes. Iiors que vous voudrez vous eu ùxvir , 
faites le^deflàler , & les mettez en ragouft , ou 
en potage, -ou epi parte, ou pour ks fervir ma- 
riiez. . . \ 9 . 

y. Beurre fait. 
, laverie biea m eau fraîche & rajoutez „ 
puis Je mettez dans une terrine y & le peftrifTez 
avec {&Him , çl*»4e girofle, quelques feufl*. 

les de laurier , & anis pilé , fi vous voulez. Ajséth 
quoy mettez- lç dan* un pot 6ç Ife couvrez bien 
aveç>papipr ou parchemin 5 après avoiroûé IVau 
jg£ en fort mettez-le à la cave, & vous en* 
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Méthode infiruUivi pour faire en CarefmU* 
bouillons de foiffin^ depsrée^ anxher- ; 

hs* & d'amandes. \- " 

*»■ 

Bouillon de poiflon. 

Faîtes voftrc boûillon moitié eau., moitié; 
purée; prenez des ofTemens de carpe*, ou d'au- 
tre poiflbn, avec unoimonpicquéde clou r ua 
bouquet , & du fel ; faites bien çufire te. tout 
enfemble avec mié de pain & du beurre , puis 
les paffez & vous en fervez pour tel bouillon 
que Vous voudrez f excepté les herbes ,• la pa- 
rée , & beaucoup de potages qui font fans 
poiflbn. \ 

Vous pouvez vous en fervir au potage, d écrer 
viffes , le faifant boûfflir un bouillon avec lés 
coquilles de vos écrevices pilées & pafféés par 
un linge, par le moyen dequoy voftre boûillon 
deviendra rotige , après quoy vous paflërez le' 
tout, rafl&ifonnerez , le dreflèrtt t -& ferer 
mitonner» ' 

Purée. #1 4 
. Pour faire purée claire , & qui foitDonne> 
faites tremper vos pois du jour au lendemain* 
après les avoir bien épluchez j puis les mettez 
cuire avec de Peau de rivière ou de fontaine » 
eftant tiède. Èftans prefque cuits tirez voftre 
purée & vous en fervez à tout cequevousvou* 
drez., . 

Bonilton aux herbes. \ 
Vous le trouverez dans les potages des jourr 
maigres , âc comme il eft commun , il n'eft pas 
befoin de le repeter. ! 
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Bouillon d* amandes. 

Pelez bien vos amandes dans dé Tenu bien 
chaude, & les piles dans un mortier, àmefure 
qûe vous les pilerez arrofez les d'eau fraîche y 
eftant bien pilées , mettez les avfcc du bouillon 
de poiflbn & mie de pain , puis faites bouillir 
le tout avec fel , beurre ? ou oygnon picqué f 
& une écorce de citron , dont la peau de deffiis 
foit oftée; eftant cuit paflez-le par une eftami- 
ne , & le mettez dans un pot jufques à ce que 
vous en ayez affaire. 

Pour faire voftre bouillon d'amandes au 
laiét , pelés bien vos amandes , battés les , & 
en les battant de fois à autre arrofez les avec du 
lak3: ; eftant bien pilées , mettez les avec da 
laid bien frais, de la mie de pain, du fel, peu 
de elôu & de canelle; faites bouillir le tout un> 
bouillon, & le paflèz après par Tétamine, quand 
vous ferez preft à fervir mettez<-le bouillir avec- 
dufucre, &fervez. 

Tous les potages de Carefîne le font & aflàî- 
fonnent comme ceux des jours maigres , horP 
mis que vous n'y mettez point d'œufs , mais 
aux uns vous y méfiez de la purée , aux autres » 
que vous voulez fervir blancs ou marbrez, vous 
mettez du bouillon d'amandes ; faites les miton- 
ner comme les autres , & les garnilfez de me£ 
me. Enfuite de la Table il fera dit'aufquels il 

faut mettra bouillon 4'amancles , & aufquels de y 

Imputée. 

• . • 

V; k j ........ : ?*tif 
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« 

T* Ut dtsJ? otages de Carefmt* 

Potage dfécrevices. * 

Potage de hacMtde carpes». , * 

Potage aux herbes. • 1 

Potage de tanches fardes aux navets, 4t 

PotageàlaReyne.. * 

PotageàlaPrinceflfe. & 

potage de tortues» • T 

Potage de Champignons» * 

Potage de foies» ' > 

Potage d'eperlans. - ** 

Potagedyperges- . s l* 
Potage dattereaux» ^»» 

Potage de lafttuë*. H 
Potage de choux aulaiô; ^^P^t^ 

Potage de choux à la purée. „ i£ 
Potage de dérouille. *v\ ' ' l» 

Potage de citrouille au laiéh 17 

Potage de navets au bO&Uo* Hajjç^ y i "il 8 

Itetagedenamsftits» • • i* 

Potage de purée. . ; r 20 
Potage fans beurre. : ~ . - • » 
Pot^edeprofteefles» « 

Potage à roygnon. f ». . . r \*J 
Potage de moules. x - w.u 9 

Potage <te grtnoâajoi» ' ?■ v 4 h îr i .*£ 
Potage de gjrenofts. v*y..k t*d 

Potage de faumon à lafàuce douce* . . »? 

Potage de fbn. l8> 

Potage de grenoûîlles aux amandes» *9 

potage d'oubeloa.* 3o 

tot*fct de pane»* S n 
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Potage de poireaux au laiâ:# _ 5 2. 

Potage d'afperges rompues, j k 

Potage de choux (leurs* 3^ 

Potage de fidèle. 3$ 

Potage de ris. 36 

Potage de tailladins# 37 
Potage de macreule en ragouft. 3$ 
Potage de macreufe aux navets. . " 39 
Potage de poireaux à la purée. T pa- 
potage de limandes. ^ i 
Potage de rouget* k . 44 
Potage de lentille». J 1 , ^ 

Dijconrs dèfftfages àè CwefmK* 

. i; PotAge dïécrevicex 

Serve* le avec de la purée . ' 

2. Potage de hachis de ctr^ts. 
Avec purée , & amandes* 

5. Votage aux herbes i '* 

Avec fort peu de purée» - 

4. Potage de tanches f arêtes aux navet fi 

Avecfleurfiifce* & peu dépurée/ 

y. Pnagetla Rêwe. 

Avec du boûillon de carpeS , ou d'autre 
m y mefl é de purée & d'amande s ♦ 
tf. Potage a la princefiè. 

Il fe fait dépurée, que vous faites cuire avec 
des offemens de carpes. 

Pmgedetmtêi* 

Avec peu de purée. 

8 # i^f^g* de champignon*. 
jWecpuréé. , . • — ' ' 
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9. Potage de foies* : 
Avec purée. y , 

10. Potage d 9 ejj>ôrlaxr è 
Bonboiiillonmellé d'amandes. . \ /r 

11. Potage d*afperges. . - r » ; 
Purée&herbes. 4 

II. Potage d'attereaux* 
Tirez-le du meilleur boûillonv. , . , 

13. Potage de laitues. 
Avec purée. 

1 4. Potage de chou* au lai&. > - 
Peu dfc purée & force beurré. 

Potage de choux au faîn frit. 
Peu de purée. 

1 5 . Potage de choux a la futée. 
Mettez dans voftre purée un pygnon. piqué 
de doux, poivre & fel; eftant cuite, fervéz la 
bien garnie de vos choux , & quelque, morceau 
de painfek que vous aurez fait cuire avec. , > / 

itf. Potagede dérouille. . ^ 
Faites bien cuire voftre citroûille * en forte 
qu'elle fok pluS liée qu'à l'ordinaire; puis fn- 
cafîèz une fiboule avec du beurre , & mettes 
dedans avec du fcl t pufcfervezpoivréç. 

- 17. Potage de citrouille atffai&i ?*Vi 
Eftant bien cuite pafTez la par une j>aflbire^ 
& n'y laiffez tant de bouillon à caufe du laift 
qu'il y faut mettre. Eftant bien afîaifonfcée 
avec laiâ & peu dé beurre , f&tesjnitoi 
voftrepain, &fervez poivrée fi vo\j$ voulez. 
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1 8 . Potage de navets an b$ mil on blanc. 

Ratifiez vos navets & les mettes dans un pot 
avec de l'eau , jeftans bien cuits aflaifonnez les 
de fel , & d'un bouquet ; lors que vous vou-> 
drez drefler, oftez les de deflùs le feu, y met- 
tez du beurre bien frais , & le remuez hors du 
feu fans plus l'y remettre , puis fervez avec petr 
de bouillon d'amandes* par deflùs^ 

19. P otage de navets frits. 

Ratifiez les , & les coupez en deux ou autre» 
ment , faites les blanchir , & les farinez. 
Eftaris efluyez faites les frire , & les- mettez 
cuire *vec de Peau , peu de^ poivre , & un 
oygnon picqué de doux; lors que vous voudrez 
drefler, fi voftre bouillon n'eû lié , vous y pou* 
vez mettre peu de farine frite avec un filet de 
vinaigre, puis fervez. 

%O é Potage de purées 

Preniez la plus claire & la ttiettez dans un 
pot , puii paflèz de Tofeille , du cerfeuil , & 
peu de perfil , avec du beurre^ mettez Je tout; 
dans un- pot , faites le bien ciiire , & Taflàifbn- 
nez bien , faites mitonner voftre potage , & le 
fervez de racines de perfil cuites avec. 

2 1 . .Potage fans beurre. 

Il fe fait à force d^jerbes bien aflàifonnées , 
5c cuites avec une croufte de .pain , faites mi- 
tonner, &Xervez, .* v - -•- : 

. ^ il. V otage de profiteolles* 
• Tirez-le deiphifieurs bouillons , puis ouvrez 
des pains au nombre de fix , que vous aurez fait 
faire exprez, Élites un trou par deffiis T & en 
pftez la , # paflezrles/avec dfcteurre, & 
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lès empliflèz de laittaiices de carpes, cham- 
pignons , . afperges rompues , & remarquez 
qu'il faut qu'ils lbient cuits avant que leç env» 
plir ; Eftant pleins mettez les mitonner tout à 
loifir fur voftre potage , que vous garnirez de 
laittances., champignons v alpergç$ rompues 
& fervez. j 

2$. P otage k Voygnon; 

H fe.fait de mefme forte que hors.de Oar-ef- 
me. Voyez a** potages maigres. 

Il fait aulîî de mefme forte ; hors lèCareA- 
me vous pouvez y mettre des œufs y & y pou» 
vez mettre de bouillon d'amandes, ou de quel* 
que ragouft. , Servez- le garny de moules* 

25. Potage 'de grenouilles. . / 

Rompez-les os t & les noûez > puis les fen- 
tes blanchir & égouter , mettez-les dans un plafc: 
jufijues à ce que vous ayè2 fait un bouillon xle 
purée * pafïbz-y r pcu. de perfil haché avec dw 
beurre ^ ayant baûilly mettezrles danç voftrç: 
bouillon y & auffi-toft les tirez; délayez peu de 
iaftan , & le mettez dans voftre pot- ; faites^ 
mitonner voftre pain , le garniïfez de vos gre* 
noûilles, 5ç fervez* 

%6* potage dkgrenoftâi ; t ■;. 

Il fe fait de même façon qu'aux jours mai- 
gres de charnage, vous l'y trouverez. ' -uto] 

27 . Potage de faumon 4 la fauce douce. ■ 

Coupez-le p^r tranches v & je mettez, niai 
tiner , pallèz vos tranches par la poefle avec dw 
beurre , picquefc-les de doux & les mettez en* 
tre deux plats ayfc ûa bem « 1 1 m bouquet # 

Mcre v 
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&c& r viù , peu de fel , & poivre bien batu. 
faites le mitonner avec quelqu'autre bouillon , 
garniflèxrle enfui te de vos tranches de faumon, , 
Ta fauce par deflus , & garny fi vous voulez, de 
figues , ou prunes de brignolle- • 

i8i Votdge de fa. 
Il fe fait de mefine forte qu'aux jours mai- 
gres t horûxûs que vous n'y mettez point 
d'oeufs. 

29 Vêt âge dê grenouilles aux * amendes. 

Vous le trouverez auffi aux potages des jours 
maigres , faites le de mefme , mais n'y mettes 
goint d'ceuft. 

3 a. Pùtag*d*o*Mm^ 

Faites un boûillon de purée & le mettez bo- 
ûillir , pafTefc peu de bonnes herbes bien ha- 
chées par la poefle , & les mettez dans voftre 
pot ; faites-y cuire voftre oubelon , après qu'il 
fera blanchy , peû devant que de fervir ; tiréz- 
le , & le mettez avec du beurre , fel , mufea- 
de , vinaigre , & fort peu de bouillon. Eftant 
bien aflàifonné , faites mitonner voftre pain 7 
le garniffez de voftre oubelon , empliflèz voftre 
plat, & fervez* 

3 I • Potage dtfanets* 

De mefme qu'aux jours maigres , horfmîs 
que vous les faites avec de la purée, & n'y met- 
tez point d'œufs. 

32.. Potage de poireaux au laiiït. 

Goupez vos poireaux fort menus , faites loi 
blanchir , les eflùyez , & les faites cuire avec de 

la purée claire ; eftaitt cuits f mettez-y. dv laiôj 
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poivre * fel & doux , faites mitonner voftre ^ 
pain, oc le garniffez de vos poireaux , puisfervez. 
3 3 • Potage d! afperges rompues. 

Rompe* vos afperges , ou les coupez , les 
fricaffez avec bon beurre , fel , poivre , perlîl 
& fiboules hachées : faites bién mitonner le 
tout enfemble x puis faites un bouillon de purée 
ou de potage- aux herbes., que vous pafferez ; 
faites auffi mitonner voftre pain , & le garnif- 
fez de vos afperges , T>uis fervez. 

Vous y pouvez mettre jus de champignons * - 
& champignons en ragouft. 

34. potage de choux fleurs. 

Habillez-les , & les faites blanchir dans l'eau 
fraîche , puis les mettez dans un pot avec de 
bon bouillon ou.de la purée , bien aflàifonnée 
de beurre , fel , & un oygnon picqué de clou ; 
eftans cuits , enforte qu'ils ne foient pas rom- 
pus , faites mitonner voftre pain , garniffez-le 
de vos choux , & fervez . 

Vous y pouvez mettre du lai& & du -poivre. 

3 f. Potage de fidèles. 

Faites les cuire avec de l'eau ou de laid , étant 
cuites & bien aflàifonnées , tirez-en une partie 
pour fricaflèr , & du. refte faites-en un potage ■ 
avecbeurré, fel, poivre, oygnon' picqué , puis 
dreflèz& fervez. 

3 6. Potage de ris. 

Il fe fait de mefme que celui de fidèles , ùà~ 
tes-le cuire jufques à cequ'il foit bien crevé , puis 
Jkvez. , 

37. P*tage dé taiUaditote . 
Il fe feit de mefine , horions qu'eïlans-cmts 
.;. * : VOU? 
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vous y pouvez metttre fort peu de lafïran , & du; 
beurre bien frais. Vous y pouvez mettre auflî 
du lai& pour les faire liquides , &Je tout eftant 
bien affaifonné , fervei» 

38. Potage de macreufevn ragon/H 

Vous le trouverez aux potages maigres 7 It 
ferez de mefme fcçon , mais vous n'y mettrez 
point d'oeufs. 

3 p . Potage d* macreafi en navets . i 

Eftant halfllëe lardez-la d'àhgtlitlé , * lujr 
donnez un tour de broche , ou la pàffez par la 
poefle avec du beurre , puis la mettez dans un 
bouquet. Eftant prefque cuite , paflèz des 
navets par la poefle, mettez, les avec .voftre ma- 
creufe , & l'aflaifonnez bien. . 

Pour lier voftre potage, paflèz un peudefaK 
tine par la poefle jufques à ce qu'elle foitrouiïè, 
& la délayez avec un filet de Vinaigre , mettez-? 
la dans voftre pot > & ayant bouilly un, bouil- 
lon , faites mitonner voftre pain avec voftre. 
garniture, & fervez» 

40* Potage de poireaux- 4 la pnrée. . 

Eftans blanchis dans l'eau' fraîche , , mettez* 
les avec voftre purée , câpres, &lesafïàifonnez 
bien. Eftant cuits, faites mitonner voftre pain * 
le garniflèr de vos poireaux * & fervez. 4 , 
41. Potage de limandes. 

Faites mitonner voftre pain avec de vos 
meilleurs bouillons % & le garniftèz 4e vos 
limandes que vous aurez frites dan* la poefle; 
& mifes en ragouft y enfemble. des cham- 
pignons , câpres & afperges rompues , 5i pui* 
ftrvei, . > ; , y 



Digitized by Google 



*$* 6'UI SINIER 

42. Pmage de rongets. 
Habiller- les & les mettez dans un poeflon 
arec bouquet, peu de vin blanc, & bien aflâi. 
formez ; feites mitonner voflre pain d'antre 
bouillon 9 & le garntffefc de vos rougets avec 
leur ûuce» puis iervez., 

Eftans bien cuites» & aflaifonnées de beurre , 
fel, & un bouquet, dreffes & fervez. r : 
• Vous les pouvez mettre fur le potage avec de 
l'huile, dbmsûlées. - 

TébU des Entrées f*i font enCarefme , & 
*k il ttvure poiwt d'etuf^ 

Sole J 

Brochet 

Tanches fardes.. 

Tanches frites. 
Carpe ài'étuvée. 
Carpe farcie. 
Carpe rofbe. 

Carpe frite, & mife en ragouff. 

oaumon. 

Hachis de carpe. 

iaumonàTétuvee. 
i-'Otte. 

Weài'énirée. 

1P» ^^Btfirlegril, 

, ÔLioûy. 
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La-foif. 
if Barbeaux. 
'k Barbues. 

• i : Limandes en caftrollçs. • " ^ < -• $ 

; Limandes frites. 
Limandes rofties.. 
Plies en ragoufis 
Plies frites. 
Macreufe» 
(f Macreufe au court-boûilloa. 
Macreufe roftie. 
Aloferoftte* 

Alofe au court-boûillon rofttei 
Lamproye. 
Lamproye fur le gril. 
Lamproye à lafauce douce* 
Lamproye à Tétuvée. 
Anguille en cervelaft. 
Anguille au demy court-boûillon, . 
Anguille de Mer à Tétuvée. 
Anguille de Mer frite à Tétuvée. 
Aumare au court-boûillon. 
Aumare en fticaffée à la fauce blanche* 
Langoufte au court-boûillon. 
Langoufte à la fauce blanche* 
Brochet farcy. 

Brochet farcy , & rofty à la broche. 
Maquereaux frais f oftist 
Harans frais rofhV 

Harans frais à la fauce roufle. 
Sardines de Royant. 
Rouget. 
Grenoft. 

[oruëfrâîcheroftiç,. 
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Morue fraîche au demy court-bouillon. 
Morue de Terre-neuve. 
Soupreflè de poillbn. 
Jambon de poiflbn. 
Moulles.. 
Raye frite. 

Raye au court-bouillon* 

Raye frite en ragouft. 

Efperlans. J. 

Tripes de morue. 

Seiches. 

Merluche frite. * 

Merluche à l'huile; 

Merluche fricafTée. 

Saumon à la fauce rouflè. 

Saumon à Thuyle, oygnon & vinaigre v ou. ffr 

lade, fi vous voulez. 
Maquereaux falez; . 
Harans à Pétuvée. 
Harans forets. 

Harans falez. r. 
Pois. Purée.. . 
Bettes-raves». /i- r i 
Navets. : ï 

Carrottes. 
Panets. 

Taupinambours. 
Serfifis.. 
Cheraîs. 

% Cardes dfe poirée. "»••-.. 
Lentilles. . . ♦ J ?;.;.'• 

Efpinars. .r. - 

Pommes fricafl?e9. ■ * 

Pommes au fucre. >f.;. : : 

Pruneaux. AVIS. 
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AVIS. 

Cette Table ne fembloft pas beaucoup ne- 
ceflaire , non plus que les fuivantes , doutant 
4|ue ce qui eft cotte s'accommode de mefine 
qu'en autre temps ^ excepté toutesfois qu'il 
ne s'y met point d'œufs , ny pourpier > ny 
autre chofe ; mais au Heu d'œufs pour lier , 
vous pouvez prendre chair de carpe ou d'an- 
guille , avec beurre ^ qui lie beaucoup mieux 
que non pas les œufs .; c'eft pourquoy j'en ay 
obmis le Difcours , à la referve des cinq der- 
niers Articles , dont n'ayant point encore 
iàit mention , j'ay trouvé à propos de les infé- 
rer icy* 

Lentilles. 

Eftant bien cuites,, paiîèz les par lapoefle avec 
beurre frais , fel, poivre , peu<le fines herbes & 
fiboules , eftant bien frîcaflees, fervez-le$. 

-Elles fe peuvent fervir en purée , à la façon 
de celle de pois- Si vous avez de la peine à les 
j>aflèr , # battez-les dans un mortier. 

Elles peuvent aufli eftre fervies avec huile 
d'olive paffées dans la poeile* 

Prenez les plus blonds, & ne vous fervet dés 
plus verts , qu'à faute d'autres , nettoyez lps 
bien , & les lavez plufieurs fois , les faites 
•égouter & jetter leur eau entre deux pl#s J * 
aUâifonnez-les avec Ja inpitié r autant de beuf- 
re que d'épinars*-, fèl 9 poivre , une fiboule , 
ou un oygnon pfàqué- de doux paflèz le 
tout par la poefle , & le faites mitonner dans 
un plat couvert. Eftant prefi à fervir , von* 

¥ 
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7 pouvez mettre mufcade & ctefine , finon 
fcrvez-les comme ils font. 

Plufieurs les font bouillir avec de f eau , 
mais ils ne font pas fi bons , quoy qu'enfuke 
vous les accommodez -de meûne. 
, • - Sommes fricaflées. 

Pelez vos pommes, & les coupez par ro elles 
jufques au coeur ; faites roufiir du beurre , & 
les fricaflez avec peu de fel & poivre* Si vous 
avez de la crefine vous y en pouvez mettre, & 
les fervir après qu'elles auront boÛflly un bo- 
uillon. 

Pommes au fucre* 

Prenez des pommes , fendez-les en deux , 
oftez-en le cœur , & les piquez par deflfus avec 
ia pointe du coufteau , empliflez-en voftre plat 
à moitié , avec un peu d*eau , canelle , beur 
re , & quantité de fucre ; ftites les cuire à 
loifir avec un couvercle de four ou une tourtiè- 
re ; eftant cuites, fervez» les fucrécs, ^ 

Pruneaux. , 
t^Prenez-les de Tours ou communs , les lavez 
& nettoyez bien , eftant bien nets , faites-les 
cuire à loifir dans un pot ; lors qu'ils feront à 
moitié cuits mettez- y du fucre , & le bouillon 
eftant prell de faire iirop , fervez. 

Si vous n'y voulez mettre du fiicre en cuiïant 
le firop eftant bien lié , parfemez-les de fucre , 
iUervez, 

a y i s# 

II y a beaucoup de Perfonnes qui ne veulent 
manger que de l'huile , il les faut fervir à leur 
mode. Or pour empêcher que fhuilene fente, 
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faites la boûîllir avec une croufte de pain bçu- 
ilée ; après quoy vous pourrez librement vous 
en fervir de beurre. 

T able du ficend de Carefinc* 

Turbot. 
Barbues» 

Barbues en caûrolle. 

Vives. 

Soles. 

"Soles en ragouft. 
Saurçion. 

^Saumon à la fauce douce; 
Grenoft* . . . . j 

Marfouia* 

Becare. .; .. .... 

Loux. - . » . 

Truie &umôÊùéc* V . • . » . : 

Raye. - 
Efperlœs. 



Brochet farcy. 
Carpe. . , m% 
Carpe farde de laittancei. 
Lotte. 

Lotte en ragouft. 
Perches. 




Maqueream. 
Sardine. - 

Rouget,.- 




Tanches. 
Aloles. 




Brefincî 
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Brefmeroftie. 

P4ies. 
Macreufe. 

Carpe au demy court-bouillon. ■ 
Tanches frites en ragouft. 
Barbeaux en ragouft 
Vilain en ragouft. 
Dorade au court-bouillon* - 
Dorade roftie. 
Harans frais. 



AVIS. 

Toutes les vîandes du fécond de Carefine fe 
fervent de mefine forte, i& avec le mefine af- 
faifonnement qu'aux jours maigres du refte de 

l'année. • ^ . •.. - 

Pour la Patiflèrie de CarefAe.^ ; .vous la 
irouverez aux jours maigres , & raccommo- 
derez de imfine façon & avec mefine aflâi* 
fonnement , horlmis que vous «'y mettez 
point de jaunes d'oeufs. Vous dorerez vpftre 
palmTerie avec œufs de brochet pilez y ou 
avec du beurre fondu , car le faffran tfy vaut 



de Carefme* 



i 

Champignons. 
Cardons* 

Qrdes. ... -> 

Cheruis. . - l ; KV 1 

Truffes en ragouft t . 

Ar- 



-manger. 
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Champignons frits. 
Tortues. 

Paûe filée* >b - . 
-Afperges. • 
.Tourtéde franchipanne. 
,Servelaft d'anguîlleu 
Jambonide peaflon. 
Laittaaces frites. . . .. r - 
Laittances en ragoaft, : 
JFoye de lotte* î 

Gd^e de toutes fortes de poiflbns. 
.Céleris. 

Ramequin de toutes fortes. 

Champignons à l f olivier. 
JVlpriiles. 

Pruneaux. 
rBrugnôlle. 
Serlifis. 
-Gheruis. s A 

Petite tourte de crefine mufquée. 
Tourte d'épinars. 



ir.» t- 



Riflbjes* . 



Lottes frites, nJ ' u 

Afperçefrenpoîs verts. ^ .yj-, 
Foye ae lotte fritte. 
Ecrevices friçaflees. 
Ecrevicesen v 
Baignetsdegrenoûilles. '^4 r / 
Grenôûilïes en ragouft. : 
Nulle de laittances. ' 

Vous trouverez , aux jours ' 
*'fcon d'accommoder toupie Seco 
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me, à la réferve des articles fuiyaçs <jv*e 
ajoûtez. ; 

Rijfollcs. : 

Prenez quelque relie d'hachis de xarpe^de 
champignons & de laitances ♦ hacher £e tout 
cnfemble , bien nourry de : 'i)èùnr ; &- : ^:(m« 
me fi vous en avez , aflàifonnez le d'un bouquet , 
& le faites bouillir un bouillon £orçu?Ue mieux 
lier , & vous en fervir à faire vos tfflfcllesî, 
pour lefquelles bien accon^piDder r prenefc 
parte feuilletée , étendez la , & y mettez cfe 
voftre appareil i proportion 'xie te^mflfcià: 
que vous leur voulez donner , moulïïca-là 
autour , les couvrez & dorez avec du -beittra, 
faute d'œufs de brochet , le faâraa n'y *&)t 
rien. Eftant dorées , mettez les au foiir , & 
eftant cuites , fervez. .tutiininH 

Le petites riflblles fe font de pafteî&içyfc 
y en doit moins avoir qu f à un petit palté, < v*sk 
abbaiffes eftaut faites , empliflez les à -propto 
lion; mouillez le? autour , & lés fermeft, 
puis les jettez dans du beurre affiné bien, 
mlques à ce quelles foient cuites & jaunél. 
Tirez- les auffi-toft , fie puis les fervez. ïd< >W J 

Si vous fucrez le dedans, il faut T mS\ fuorer 
ledeflizsenfervant. / i.; JvE: v - v * 

B*ignets de grenoMUs* ' V 

Choiiîflèz-les plus belles , & les pjuç, rarof- 
fes , mettez les cerifes \ ç'eft ^ .dire ^ xwSpi 
les cuiflès de vos grenoûiïle| ^|^|e^jgije Ifqs 
foit net par un bout , les faites fort peu blan- 
chir, £ |^ effi^z ; faîte^ jtyp, .ga£e *vec 
fàri^ \$ , s « H fromagp ^ fi t & ? # tp H t 

tort 
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fort peu ; battez le tout dans un mortier , & 
le rendez liquide ,, jufques à ce qu'il foit con> 
nie une parte dé baigners , prenez vos ereno-'' 
miles par la queue, les tremper dans voftre J 
appareil , & les jettez dans du .beurre bien 




Mémoire de. ce 



Vendredi Satnt, 
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T> Otage de fanté , que vous ferez cf ofeille t ' 
A laittuës , poirée , pourpier > & un bou» ' 
quet ; faites cuire le tout avec fel , beurre 6c i 
une entamûre de pain • Faites mitonner 8c 

fervez , ; 



Potage de purée fort claire , que vous ferez 
y mettant peu d'herbes , des câpres , un bou- 
quet , & un oygnon piqué de doux. Eftant 
bien cuit , fervez garny de pain frit. 

Potage de laiô demandes , pour lequel fai- 
re vous trouverez la manière aux Potages de 
Carcûne. 6 

Potage de navets, * - 

Potage de pancts. 

Potage d'afperges. 

Potage de citrouille. 

Potage de profiteolles. Pour le faire pre- 
nez cinq ou fix petits pains , ouvrez- les par 
defliis & en oftez la mie , puis les faites fei- 
cher près 3u feu, ou roufîîr dans la poefle avec 
du beurre frais ; faites les mitonner avec un 
bouillon fait exprés 

L z 
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rée , oygnon picqué , le tout bien aflàifbnné 
& paflfé auparavant par la poefle. Servez vous 
de ce bouillon pour faire vôftre potage , & 
garnifïèz* voftre plat de vôftre pain fec ; puis 
rempliflèz de petits ragoufts , comme truf- 
fes , artichaux , afperges , & champignons 
frits , garniffez le tour dû plat de dtron 
& de «grenade , arrofez lî vous voulez 
voftre ' poâge de jus de champignons , puis 
fervez. 

Potage de Brocolis. Ce font des rejetons 
de choux verts , faites tes cuire avec de l'eau, 
du fel , purée , beurre , oygnon picqué & 
peu de poivre faites mitonner voftre 
croufte , la gârniflëz de vos .brocolis , & en 
empliflèz voftre plat ; puis fervez. 

JLe Hieftne potage fe peut faire de laiéfc , & 
garnir de jnefine forte. 

: Le potage d'oubelon fe fait de mefme que 
lé potage de brocolis , & fe garnit de mefme. 

. Le potage à la Reyne fe fait de mefme forte 
que celuy de Carefme , horfmis que vous fai- 
tes un hacîiis de champignons pour garnir 
voftre pain. Eftant emply , & pluiieurs fois 
paflfé par la poefle , garniffez par defïùs de pilta- 
ches, grenades, & citrons coupez. 

Vous trouverez à la Table du Carefme & 
aux jours maigres, la façon de taire un potage 
de jus d'herbes fans beurre, vous pouvez vous 
en lervir li vous voulez." 

Potage à KPrinéefïè garny de fleurons , ce 
içnt les petits pàftons feuilletez. ' 
'* Potage de Iaiét. f * r ' 

potage d'ôygnon roux. ■ ' - ■ 

Po 
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Potage de purée \ garny de laitues & aiper- 
ges rompues. 

Potajge de fidèles T>u tailladins , garny de 
pafte frite. • m , 

Potage de choux fleurs. 

Potage de ris garny de pain feiché. 

Potage de pois verts. Pour le fetvir , fai- 
tes fort peu cuire, puis les battez dans un mor- 
tier , & les paflèx & aflàifonnez comme le* 
autres , puisfervez. 



Entrée pour le Vcndredy 



BEtte-raves en dez au beurre roux » avec 
fel. 

Bettes-raves au beurre blana 
- Bettes-raves paflëes. f 

Carrotes rouges frites, avec uriefcuce ronfle 
pardefliis. . \ 

^Carrotes rouges pilées & paffées par la poefle 
avec un. oygnon , mie de pain , amandes , 
champignons & beurre frais r le tout bien lfif 

&aflaifonné. 

Carottes rouges fiicaffées au beurre roux 
avec oygnon. 

Carrotes rouges en roëlto à fauce blanche 
avec beurre , fel , mufcade, fibbules & peu 
de vinaigre. îf . 

Carottes blanches fricaflëes. V ; ! 

Carottes en paftefrît'e. :. V 1 'Y,. 

Carottes hachées en ragoufl: . avec cham- 
pignons. 

Tourte de piftaches. , 

ht /- •/ " Tourte 
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Tourte d'herbes. t \ 

, Tourte de beurre. 

Tourte d'amandes- / 
Panets à la (auce blanche r wcç beurre. 
Panets frits» - . 

vSerfifis à la fcuce blanchfe , . *vec beux- 

JKpinars* 

Pommes au beurre. 

Pommes fricaflëes. 

Boulte <Jé farine*' \ 1\ v. • 

Boulie de ris & d'amandes pafl&s. 

Pruneaux. 
: Al^erges rompttës fricaffées* 

Riflblles d'hachis de champignons , car* 
lottes & piftaches, bfen nourries de beur- 
ie r feryjeç çhaudç? , fucrées f & avec fleur 
d'orange. ' ( ' ; 

Cherais frits ei]i pafte* v . " ; 

tïâuS i M tttice " blanche , *vec beur- 

ic ~ . 

^ Cardes de pofrée* 
Cardons. 
CitroûillefKèaffée. 
Taupiçapibours* , 
; : Arrichaui^»tiers. / ~\ . 

Risaulai&bienfucré... 

Plufieurs le font percer ou crerer â leaa 
quand il eftbiennet, & puis y mettez le laia. 
' D'autres le" font cuire avec un pot dou- 
ble. „ i.. • ■ 

Pour moy qui l'ay éprouve de toutes façons, 



» - 



... « . 
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trouve f<w Jè plus expédiait v çi*eftaii* 
bidn fcfté&.'bien nei vpu$4efcffie* Teichar 4t<4* 
vant le feu, eftant bien fec vcm ié faffies't&î^ 
tonner avec du laiâ bien frais , & prenez gar T 
de de le noyer ; ^fereî cul|e à petit feu , & 
le remuerez fouvent de peur qu'il ne brufle , £ç 
à mefure y mettez du laiéh 

Champignons en ragouft. 

Champignons à la crefine. 

Moufièrons en ragouft , garny de pifta* 
ches. 

Truffes coupées en ragouft , & garnies de 
grenades. 
Afperges. 

Truffes au court-boûillon. 
Salade de citron. 

Salade cuite , foit chicorée ou laittuës* 

Morilles en ragouft. 

Morilles farcies* 

Morilles à la crefine. 

Crefine de piftaches. 

Tourte de crefine d'amandes* 

Gafleaux d'amandes. 

Gafteaux feuilletez. 

Artichauxftits. 

Je n'ay point inféré icy de Difcou» 
poiio^les? façons de ces fervices , d'autant 
aifflV'foht aifez à trouver dans les Difcours • 
des jours migres & du Carefme, ayant 
secours à la Table , pour plus commodé- 
ment & à toute occafîon trouver ce dont 
vous aurez befoin. Et le mémoire précèdent 
n'eft que pour vous donner avis de ce qui fe 

L 4: peut* 
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peut fervhv à ce jour, auquel d'ordinaire onfert 
fort peu de poiflbn t principalement fur le* 
* ables des Grands. 

• . . . . , a 
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- 

CONFITURIER, 

QJU I 

■ 

Enfeigne la manière de bien 
faire routes fortes de Con- 
fitures , tant féches que 
liquides , & autres deli- 
cateffes débouche. 



Digitized by Google 



... .- . . ■. 



r • r. 

' . . ? 



- ï. ^ . .... 



• 1 



t i j • . . 



, . t , > ^ V 



r 



v- >U y 



1 « / / 

. . ... 



Vf? 



CONFITURIER, 



I" * T 



$LV I F. N & 3 I G N E 
S ta Manière 4e b 'm faire tontes for- 
v èei de.Cmfitures , tant féches que IU 
* quide*, @ autres délkateffes de 
bouc ht ' ' 

• • -* 

. - G f ofeilles liquide t.' 

L faut fur une line de fruit 
livre de fucre , & faut que îefucn 
foir 1 la première plume, puis 
mettre le fruit dedans & faire 
-eûife à grand M & leur donner 
;un grand bouillon par delîùs jus- 
qu'il fbit un peu coulant dans unecuil- 



1ère d'argénr; & ii 1*011 veut les faire parfaite - ' 
ment belles ? faut fur quatre livres de fruit J 
metGre'uiie pinte dé jus de Cerifes paifëes dans- 
une chaullè , & fur la pinte, de jus de Cerifes , 
mettre trois quarterons xte focte & le faire cuire , 
pws le ineftr& titt&û poifle où font vos grofeil- 
les, & les laiffer à moitié froidfr , puîslesméfr*' 
are dans les pots ; & fi Von veut les frambroifèr y 
feut prefidt^ d^ux pommas d€j FT^bbifes^ &^ 
les mettre dans tu* torchon bien blanc- & les- J 
preflfer dans la poifle où (ont vos gpofeilïes le>raf* 
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Cerifes liquides. 
Faut fur une livre de fruit, foit à noyau, ou fans 
noyau, une livre de fucre, & faut que le fucre foit 
en plume auparavant que d'y mettre vosrCerifes 
dedans f & fout y donner la cuiffon pfus forte 
à ceux à noyau qu'à ceux fans noyau , parce 
que le noyau décuit beaucoup ; & fi ovt les veut 
framboifer, faut fur quatre ou cinq livres de 
fruit mettre tfois poignées de Framboifes , & 
les preflër dans un torchon bien blanc, & faut 
les faire cuke à grand feu , julqu'à ce qu'elles 
foient un peu coulantes dans une cuillère d'ar- 
gent. 

Framboifes liquides. 
Faut fur une livre de fruit une livre & 4emie 
de fucre , & fout que le fucre foit en plume 
auparavant que d'y mettre le fruit dedans ; & 
comme la Framboife eft extrêmement feche > 
fout mettre fur quatre ou cinq livres de Fram- 
boifes trois chopines de jus de Cerifes pafTées 
par une chaufïè f . & mettre demi-livre de fu- 
cre dans là pinte de jus de Cerifes , &^foire 
cuire le tout enfemble à grand feu, jusqu'à ce, 
qu'il foit un peu coulant dans unçxuillere cPar-î 

gent. . • .1 1 * v ', ' . 

Mures hqmdes, , %t 
Faut fur une livre de Mûres , mettre une 
livre & demi de fucre qui foit en plume > & 
mettre voftre fruit dedans & faire cuire à grand 
feu , & ne fout pas que les Mûres foient tout-à- L 
fait mûres, il ftffit qu'elles le foknt m peu , 
& qu'elles commencent à noircir ; & quand 
cHes auront eu un grand boûillo^ (i par def: 

• • > : ^ fus , 
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fus, four les ofter & les laiflèr un peu répofer, 
puis les remettre fur le feu, & les parachever 
à grand feu > jufqu'à ce qu'elles foient un peu 
coulantes dans une cuillère d'argent» 

Epinevinette. 

Faut fur une livre d'Epine vinette une livre 
& demi de fucre , & faire cuire le fucre en la 
première plume , & ofter tous les pépins de 
dedans les grains de de l'Epine-vinette , puis la 
mettre dans le fuere & la foire cuire à grand 
feu , tant qu'elle foit un peu coulante ou à 
filer. 

Mufeat liquide . 

Faut peler le Mufeat , & en ofter les grains 
ou pépins , & fur une livre de fruit mettre une 
livre de fucre , & ne fout pas qpe le fucre foit 
cuit , fuffit quand il fera écumé de luy donner 
deux ou trois bouillons , puis mettre voftré 
ftuit dedans , & d'abord au'il aura bouilly un - 
grand bouillon par deflus 1 ofter de fur le feu y 
puis le couvrir a un linge bien blanc & lelaiflèr 
un peu froidif , puis; le mettre trois ou quatre 
fois, fur le feu pour le foire verdir, & quand vous 
jugerez qu'il fera aiTez verd , s'il n'eit pas afièz 
cuit vous luy donnerez encore un bouillon, & 
ne le couvrirez pas. 

■ > Verjtis pele liquide. 

Fauf peler le Verjus , & mettre une livye de 
fruit fur une livre de fucre , & ne faut pas que 
le fuere ft>it tout à- foit cuit , fuffit qu'eftant 
bien écumé & qu'il aurà bouilly deux ou 
tfpis bottions , mettre , yoftre fruit dedans 
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& luy donner tm grand boâîflon par ëeflte^ pufë 
liofter de fur le feu- y ët T^ cô^m^miî^ 
Wanc&telàiflèr , puis le remette crois où ^ua-^ 
tre fois fur te feu pour le faire vefdir ^ & quand 1 
ii fera afïèx verd t s'il n'eft pa$ aflèz cuit vous 
luy donnerez encore un gçand, bouiûo^ ap 
deffus# 



. - 



Abricots liquià* s avtc iape*m - 

Faut prendre àcs' Abricots qui îbienf bîéri * 
(ains i & les verdir v & s'ils' ne font pas biefi* 
mifrs, faut les faire blanchir dans dfe l'eau % & 
d'abord que l'eau aura bpiûlly un bouillon feuf 
l!ofter de fur le fëu , & pendant quSïs font fur le 
feu faut y regardfcttdfcteirtps en temps l" Qc û Fbn « 
trouve quHls: foient» aflei blanchis r les feût ofterr 
& ne les poslayiçr bouillir <> Ar liés mettre égouterS 
furuntara^ faut perses ;les Abricots avant que 
de les' faire blanchir, mettre cinq ,quaiteronS" 
de« fucretur une livre de fruit *• & faut que le; 
lucre fott à la première phime avant que de 
mettre- le fruit dedans : . j& quand it fêta, dedans • 
faut Ijcnr donner un? grand bouillôa pâridefliis- 
& les: bieiî écuaier^ ôç les ofter <fe fus Je feu&> 
tes laiiTcr prendre {iicre (tarant* uné ïiçure v 
pui^ les remettre ftœ le feu , & . leur donner 
petit bouillon &ies ofter , & Jçs laiiïèr repofer 
jufqu'aulendcrarin, & le lendemam faut enco- 
re leur, donner un » grand boûillon iufmi'à „ce 
avCîts tombèiit dè Pécumoirê en- gelée w ^ui 
foît un peu forte , & que lYm voye quelefirof* 
foit tout à feit fak v puis le laifiet à mbitié frofr 
dir , & le mettre dans- te pot. j: n 

A4 1 Abricot pelé, fttrt? la mefme ^cuBRm v Se 
les pafTer à l'eau la mefme chofe. jPr«- 
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Prunes mirabelles liqnidesî : * 
l Faut; què les Prunes foient bien mûres & 
Men laines , & mettre fur une Kvre de fruit une 
livre de fucre , & que le lucre ne foit pastout- 
à-fak en plume, oùffit qu'après eftrc écumç 
qu'il bouille quatre pu cinq bouillons , pu& 
mettre voftrè fruit dedans , & luy donner tin 
grand bouillon par deffu^i puis le laiiïcrà mcir 
tié froidit' , & les remettre quatre ôu cinq fois 
fur le feu, & à la dernière fois faire bouillir un; 
grand bouillon par deflus, & ks laifler à moir 
tié froidit , & les mettre dansles pots» 

: V Autres ? runes liquides. , . 

Il ne faut pas que les Prunes foient tout-à- 
tait mûres, &.fur tout qu'elles foient bien fai- 



de fruit % & quand le fucre aura bien bouilly ' , 
lu faut écumer y puis le laiflèr bouillir , & ne 
faut pas qu'il lbit tout-à-feit en plumé , '& 
quand vous verrer qu'il fera preft à y entrer f 
mettre voftre fruit dedans , & leur donner uni. 
grand bouillon par deffus , &: lesîbien écumer & 
les otter de delEis le fen , & ks laiflèr. repofer. 
une heure durant * &puis les mettre: deux oi*. 
troi$ fois for te feu, & à chaque fois leur don- 
ner feulement un petit bouillon , & les laiflcr 
repofer jufqu' au lendemain ; puis leur donner, 
un grand bouillon par defiùs r & ks kiflèr à 
moitié lioidir, & les mettre dans les pots- 

Vtnyês avec ta peau ticjmdt M < ai 

■* Faut ottèr tous tes pepms de deda» k Ver^ 
Jus i & I iiteforë jerterle Verjus daûs tW, & 
après mettre voftre fruit.; fçavoir , une 

pour 
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l<6 h& V _ e f au t que le facrc 
pour une livre de fucre , v ^ftre ftmt 

dedans., & foui *J"« ^ , fans le lauTer bo- 
dedans de 1 eau flirte reu, ^ 

uUlir ; & «^SSavecunlînge, puisle 
de fur le feu " ^enuttre deux ou trois fois 
laiffer froidir , & le 55 me .™ dUîr , puis le fou* 

é S°°^ wSiS voftre fuae qui eft en la 
goûté le mettre dans vu UQ gra nd bo- 

prcmiere plume, «J^.?X de fur le feu & 
Un par S bouillon , pu* 



moitié 



«e dans les pots. 

Compojle d* Abricots. 

-fliette d'Abricots une 
Faut fur ^g^^Sx peudurs, fifrjt 
livre de fucre ,& s r ou ^ 

auront blanchy « en an fe dcm y. 

faut fur une demi-lrv « de lue 

fépners de/eau °l*ï&Tucn écumer , & 
bouillir voftefua^& te b 

le lauTer boudin : un ^ ™ donne run grand 
tre voftre fruit *Jg. d e fur le feu, & 

bouillon par deûus & J« °j£Lg. & aronveut 



les taire bouillira granae »\> ^ vos 
dans voftre poefle. & l«£f ^ ^iffon. fi 
Abricots* M-^^ôSans for nue aff'f 



* 
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ravant que de les drefler fur une affietfë. 
* , Compofte de Cerifes. . 

* ' Faut fur unç affiette de Cerifes un quarteron 
TSr demy de lucre , & les faire bouillii* dans un 
liënîy-ïeptîer d'eau , & les bien écumer ; puis 
mettre voftre fruit dedans , & leur donner un 
grand bouillon & les laifler un peu repofèr, àc 
après leur donner un grand bouillon , & ne 
leyr donner pas .la cuiflon fi forte & les biffer 
£ moitié froidir , & les mettre fuir sne af- 
fîette. . j • , -> . 

Compofte de Grofeiile verte. 
: \ Faut que les grofeilles foient vertes f & le* 
mettre dans grande eau fur le feu fans les laiflèr 
bouillir , & quand l'eau fera prefte à boiillir 9 
le$ ofter dé fur le feu, & les bien couvrir d'un 
linge , puis les mettre égouter fur un tanîy f 
& mettre une livre de fucre fur un litron dé 
grofeille'', & faut que le iucrè foît preft à 
entrer en plume f & mettre voftre fruit de- 
dans , & leur donner un grand bouillon 
par defliis , puis les ofter de fur le feu & 
les laifler repofer , puis leur donner un petit 
bouillon & les ofter , & les bien couvrir , 
afin de les foire verdir , & fi vous voye2 
que le firop ne foit pas fait , faut leur don- 
ner encore un bouillon par deflus & les bif- 
fer à moitié froidir , puis les dreffer iUr line 
afiîette» t r 

0 Compofte de Grofeille reuge. 
1 1 Faut mettre fur une livre de fruit un quarte- 
ron & demy de fucre , & une chopine d'eau , 
& faire bouilUr un grand bouillon & les 
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bien écumer , puis mettre vofttfc fruit dedans 
& leur donner un grand bouillon pardefliis , & 
les biffer bouillir fans lesofter de fursefeujuf- 
qu'à ce qu'elles tombent en gelée , pwslçs ©ïier 
de fur le feu & les bien écuttier, a ie<* laiffèi à 
moitié ftoidir , & les dreffer. 

jibrictns wrts enCvwfofie. 
Faut prendre de petits Abricots , & qne le 
noyau ne foit pas <èntorè dur, & qu'on le puif- 
iè petter avec une épingle -, & prendre une 
poignée ou deux de gravelle que Ton vencf-chei 
les Vinaigriers , & le mettre dans une poifle r 
Se le faire bouillir un bouillon , & quand il dura 
bouilly un bouillon, le drcffcr fur une afficte.- 

Nêiiedê&trtttOrang*. ' 
. Faut prendre de la crefme douce, &y mefe^ 
tre deux poîghe'es de jtuçre en poudré , & pr ca- 
dre de la Fleur d'Orange eh feuille & la bien, 
hacher , & la mettre dans vôffre Crtfme , <3r 
fi vous n'avez point de Fleur d'Orange verte, 
faut en prendre de confite 5 y mettre unê goûte 
de bonne eau de Fleur d'Orange , & mettre le 
tout dans un pot, & mettre voftrcpot dans un 
carafons & faut prendre de la glace , & H 
bien piler & en mettre un lit avec une . poignée 
"de fel au fonds de voflre carafons -auparavant 
que de mettre vôftre pof dedans , & faut qû*ii 
y ait un doigt â dire que te pot ne touche à vô- 
ftre carafons: & faut tôûjours mettre un" lit dê 
glace & une poignée de fel , jnfqu'à ce quç le 
carafi>ns foit plein & que vofire pot coutre, & 
faut le mettre dans un lieu le plus frais qui R 
pourra trouver , & fout le remuer de temps en 

temps * 
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temps , de crainte qu'il ne fe mette tout en un 
glaçon , il faut deux heures pour cela. 

• j r - V; baltes 

; Fqut prendre <Jeux bonnes poignées de Copi- 
ante , & la concaflèr & mettre dans une terrine , 
& y mettre de feau à proportion de ce que 
vous en voulez faire, & y mettre une poignée 
ou deux de fucre en poudre , & auffi un jus de 
- €?tto» dedâw & te t*mpe* fa* tranches , Aies 
meétfe dafts voftre terrine ît^ftrfer-durànt une 
heare ou deu* : & quand Vous les Vaudrez m*é- 
tre dans voftre pot , vous les paflerez dans une 
fervîete bien blanche r puis les mettre* dans 
voftre pot % & pour la glace & le fet, vous 
ks mettrez tout de mefine façon que celle cf- 
devant. 

'> Cmfet^e âeFlif&d w Oran^Hipiide. 

Quand h Fîeur d'Orange fera bartnë, com- 
me pour faire pafte. d'orange, faut mettre pour 
une livre de Fleur chèux Jîvres de fîicre j & fai- 
re cuire le fucre en plume ou à filer , & dépen- 
drez voftre poiflon de fiv le feu, & mettrez 
voftre Fleur d'Orange dedans le fucre & la dé- 
* layerez bien avec le fucre , puis la mettrez dans 
le pot. - ' 

Ctnfervc de liquides. ' • • 
Prenez deux livres de Rofë mondée de Iettts 
boutons , & faites bouillir deux pintes cTeau 
& jettez vos Rôles dedans i & eftans cuites & 
éëôutées , gardez Teau dont vous prendrez les 
Kofes & battrez dans le mortier,' & eftant bien 
battues , vous les peferez & mçttrçz jiour une^ 

livre de Hofts trois livrerdeftcre, &ferez cui- 

• • te 



%6û LE N O U V E A 

te votee fuerc un peu plus fort qu'en fucre rofat , 
puis defeendrez le poiflbn de fur le fèu , & 
jettes vos Rpfas dans ledit fucre & le délaye* 
rez tres-bien , & les mettrez dans une terrine 
dans Fétuve , pour achever làdite Q>nferve du- 
rant un jour ou detix. 

Fleur a Orange Candie. 

Prenez cinq livres de fiicre , & les faites cui- 
re en Conferve de Fleur d'Orange , & vous 
jetterez la Fleur d'Orange tout venant de l'Ar- 
bre dans le fucre , & defeendrez le poeflon de 
furlefeu, & h remuerez dans le fucre, ' & laiflè- 
rez repofer vingt-quatre heures dans le fucre & 
vous égouterez la Fleur d'Orange , & repren- 
drez le firop & le ferez cuire à filer , & met- 
trez ladite Fleur dans quelaue vaifïèau & jet- 
terez, voflre firop deflus , & le mettrez dans 
J'étuve pour la faire candir durant deux ou < 
trois jours. 

Citignai £ Orléans. 

Faut prendre des Pommes de toute forte f 
& les foire bien boûillir tant qu'elles foient en 
marmelade , puis les jetterez dans un' panier 
pu tamy pour les égouter , & prendrez la dé- 
coâion de vos Pommes & la paflerez dans 
une chauffe bien ijette ? & pour la cômpofi- 
fion vous mettrez trois livres dé décoétion 
pour une livre de fucre , & ferez cuire le 
tout enfemble , & faut que la cuiflbn foit à 
P erler \£ puis la mettrez dans de? Boëteç ^ ou 
Plats aEtmu 

Sucre Rofkt* 

faut cuire le fucre à filer f & mettre de l'eau 

Rofc 



Digitized by Google 



C O N F i t U R I K Rv i6i 

Rofe dédans & remuer le tout enfemble , & le 
jetterez fur le marbre avec un peu de lucre ou 
amidon* 

Confirve de fted de Chat. 

Faut cuire le fucre en Sucre Rofàt , 3c met- 
tre voftre Pied de Chat avec le fucre, & remue- 
rez toûjours le tout enfemble, puis vous tirerez 
vofïre Conferve* 

. Conferve de Grenade figurée. 

Faut cuire voftre firop à cafler , & pour Iuy 
donner la couleur façon de Grenade, vous y 
ajoûterez de la Cochenille & un peu de Cref- 
mc de tarte , & un peu d'Alun , & pilerez le 
tout enfemble & le délayerez avec de l'eau, & 
le ferez bouillir trois ou quatre bouillons, & 
itiettrez ladite couleur' dans le fucre. 

V erjus liquide. 

Vous ofterez le grain de dedans , & ferez 
bouillir feau & jetterez le Verjus dedans, & 
quand il montera vous l'ofterez de fur le feu , & 
le ferez rafraîchir & dégoûterez , & le met-; 
trez au fucre, & pour trois livres de Verjus f 
mettrez trois livres de fucre , & ferez bouillir 
voftre fucre trois bouillons, & jetterez le Ver- 
jus dedans, & ferez un peu frémir tout enfem- 
ble pour reverdir le Verjus, &le laiflèrez ^pren- 
dre fucre durant vingt-quatre heures , oc Tache- 
verez tout d'un coup , & que la cuiflpn foit à 
filer, & le mettre dans les. rots. 

r Vinds CtriÇes. ,« . 

Faut écrafer vos Cerifes \ & les pafler 

par une ferviette & en prendre ïé jus ; & le 

paflèr 
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pafler par une chaulfè , & Içs- fersï J^ouiliîr: fiir- 
le feu ; & pour la, euiflbn JV yqyp lp prçiyjrez 
comme les Ccrifes liquides. 

Grofeille teulawte. 
Fwr fur, une li^re 4e çrofe^e deuxÇvresde 
fucra & cuire te frere . |5f fort à filer r & pour 
l'achevé* quç f&tzM ; iifer de Çff, Je #u t : 
& mettre en pot. f : . ^ 

Faut le jps d'ua Çitrpx^ * & T au© de fécorce 
de Citron , & du fuçre en infiifion le tout en- 
femble , & pour pinte d'eau faut quatre onces, 
de fucre. 

VÈan de Cantllt. 
Faut rompre de la meilleure Canelle en pe- 
tits morceaux , Ravoir un pot de tare bien : 
net où vous ferez tjoûillir de l'eau , & quand 
elle bouillira vous y jetterez la Çanelle, & 
pour pinte d'eau mettre une once & demie de 
fiicre , & d'abord que vous aurez jetté la Ca- 
nelle & le fucre dans feau , faut l'ofter de fur le 
feu & la bien couvrir jufqu'à ce qu'elle foit re- 
froidie , & fi vous voulez que l'eau fbit blanche, 
fiut mettre la Canelle dans un petit fac de toi- 
IeJ>lanche. \ 

VEau de ^afmin. 

_ Vaut mettre le jafmin fur une toile fort clai- 
re , & le pafler de fucre , & pafler l'eau par' 
aeflus trois ou quatre fois , & recommencer 
rnefme chofèavec de nouvelle Fleurs , &pour 
pinte d'eau faut ckiq onces de fuae. 

Proies iïcarce^ deux Cfcroi». & les 

met- 



Digitized by Googl 



C O N F I T } U R I E R, i6y 

mettez en intufion , & pour pinte d'eau faut 
quatre onces de fucre , puis le paflêr par un 
linge , "& en le'paflànt y ajouterez une once de 
Fleur d'Orange ; mais faut que Técorce foit 
coupée fi fubtuement qu'il n'y ait que le jau- 
ne, & point de blanc. 

VEan de Fenouil. 

Quand îî eft faîfonné & gruny , il en faut 
mettre enift&fion, & faut r pour chaque pinte 4 
d'eau quatre onces de fucre. 

t l\iW -« VEax de Fraijè. 

Faut mettre les fraîfes dans un petit fiic de 
toile bien propre & mettre demie livre de frai- 
fes pour pinte d'eau , &les prefler dans le incl- 
ine fac , & le laiflèr en infufion durant un quart 
d'-heurç, & preflèr lç dit fac afin qu'il foit 
dans 1 eau , lequel il faudra pafler, & quand il 
fisra paflé mettre fucre , fçavoir quatre onces 
pour pinte d'eau. 

* ■ • 

V Etude Cor tan de. , 

Faut préparer le Coriande avec vinaigre 
bien fprt r & le frotter par deux fois afin que ; 
récqrce s'en aillç, puis le mettre en infufion $i 
fçàvou; une petife poignée fur une pinte d'eau , 
$ Iç .îUcre, içavoir quatre once*/ " . * : 

L'Eau de ertfe. 

Faut prendre une livre de Gerifes aigres r èc 
U^ç demie liyre de douces , & trois demy-fep- 
tfcirs 4'e^u i 'tçpis onces de fucre , & bien 
mfej£eç : Ig tout eufemble çyee h* main , paflfée 
dans' une chauffe de toile attachée , .tant, 
qu'elle foit purifiée , & notex que celles de 

Fram* 
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Framf)0îfes , de Cèrifes de ;^ t 
& d'Abricots , fe feît dçfme%:. ; . ; - . ' 

' Prenez deux onces d'Oige inôtiàè avec line 
once dé graine de Melon , .& trois de fucrè, le 
tout bien pilé enfemble, & vous y mettez trbis 
demy feptiers d'eau paffée par king linge. 

, LVu 4e Fleur d'Qrange £ feit 4o pae&ie 
que celle de ->n:-^: 

Prenez deux.grairià d'Ambre & un de Mufq, 
& les pilejz. bien avec fucre dans un mortier , & 
prenez un quart & demy d'eau , & du fucre à 
voftre difcretion. . 

tlEau à'Angt. $ /- t - 

' Prenez demi-livre de Torax*, trois quarté 
rohs de Benjoin ♦ ûx fols de 'Canelle , deux 
fols de Qou de girofle, trois onces d'Iris, trois 
onces de Cipeons , pour un fol de.Calamus , 
une demi Noix de mufcade, & mettez le tout 
dans un pot de terre neuvé , av£c trois pintes & 
diôptae d'Eau de Rofe , puis le bien boucher 
avec un couvercle de terre , & bien* ebler du 
papier autour de la couverture , afin qu'il n'en 
puiiîè fortir* aucune vapeur, ny t fenteuf \ & 
mettre le pot fin- la cendre chaude ttoisj'o"ur$& 
trois nuits , & qu'il n'y ait pas trop de feu , par- 
ce qu'il né faut pas qù il bouille qu'au troifiéme 
jour un bottillon , & qui aurôit des bqûilldtis 
de mu% , elle feroit encore meilleure , fi 
oh -.y. yeut ajouter Ambre & MufqV bn-ld peut 
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Pour f être venir fuere clerifiêvn poudre. : ? 

VbùfrttfaK le fucre àcaflèr bien fort, &!e 
defcendrez de defîùs le feu , & le remuerez , 
avec une fpatule quand il fera pofé. 

' % ngHésfecbes. _ - 

Premièrement yous piquez vos Figues , & 
foite^ bouillir de ffeaU & les mettez jufiju'à 
ce qu'elles Ibient un peu molles fous le dorgt , 
& les oftez de fur fè feu , & les laiflez dans la 
mefme eaujùfqu'aù lendemain; puis vous met* 
tez du vinaigre dans la mefme x eau, & les met- 
tez fur un petit feu reverdir, & les laiflez dans 
la meûne eau un peu de temps , puis vous les 
égoutez & les mettez dans une terrine ou autre 
vaiflèau , & mettez du Çicrè clarifié par defliis 
& les laiflèz cuirë cinq ou fît fois , & quand 
vous les voulez achever vous les faites cuire à 
filer, -puis les mettez dans Telîuve avec le met 
me firop , & les laiflèz ainfï deux ou trois 
jours , puis vous les égoutez & mettez fur 
des planches , & les remettez daos l'eftuye , 
& quand elles font un = peu feches , vou? 
les retournez fur des tamis > & les mettes 
achever dans Teftuve , puis le* mettez en 
Boittes. 

Mufcadins tortillez. ■ . - - 

Faut avoir de la Gomme adragan, ti lapât- 
_ fer par quelque Staminé de toille pu autrç chofe t 
:# & puis, taire piler du lucre rpyal en poudre , & 
^délayer* la GQmme enfexnble jufqu'à ce qu'elle 
foit propre à rouler f & vous battez & 
:f>ilez quelque grain de Mufq & d'Ambre 
cw.j 1 M ' que 
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que 'Vous mettez parmy , & roule* voftre 
pafte bica proprement , & que ce ne fbit pas fi 
gros que des tuyaux d'Oye , & vous la tourner 
comme bon vous femble , & la rangez fiir des 
ais , & la faites fecher dans Feûuve , puis les 
mettez enBoifte. 

Conferve de Rofe. 

Faut prendre des Rofes de Provins , & les 
éplucher & n'en prendre que les feuilles , & 
les faire bien feicher , puis les battre & les pat 
fer par un tamis fin , & fur quatre onces de 
Rofes vous prendrez demy feptier de verjus, 6c 
un peu de jus de Citron , h le mettrez dans une 
terrine avec vos Rofes , & démeflerez bien le 
tout enfemble t & ferez cuire voftre fucre à 
jcaller ^ & prendrez livre pour livre & Tofteret 
de fur le feu, & mettrez de vos Rofes dedans, 
jk meflerez bien le tout enfemble^ & la tire- 
rez comme d'autre Conferve, 

Gros Cottijinac. 
< Premièrement vous coupez vos coins par 
quartiers , puis vous les pelez & oftez, les pé- 
pins , & prenez deux livres de fucre pour une 
ïivre de Coifll, <8ç mettez vos Coins cuire avec 
le fucre clarifié tant qu'ils foient allez cuits 
pour pafïèr ,. puis les mettez fur un tamis à 
.paffer , & vous paflèz vos coins avec le 
mefme firop , puis vous les mettez fur le 
feu bouillir & mêlez bien le tout avec Pef- 
patule , & puis vous y mettez un peu de 
couleur , & les remettez fur le feu & me- 
niez toujours avec voftre efpatule , & faites 

bien bouillir jufqu'à ce qu'il foit épais , & 

. * f puis 
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pui^ninefrne temps les mettez en Boifte , ou 
autre chpfe. 

Cottignac clair. 

Vous prenez vos Coins , les coupez & les 
mettez bouillir à l'eau jufqu'à ce qu'ils foient 
bien 'confommez , puis vous les mettez fur un 
tàrnis, & mettez une terrine defTous voftre ta- 
mis pour recevoir le jus , & fur trois livres de 
déco£tion vous mettez une livre de fucre 
& le faites cuire à perler , & le mettez bouil- 
lir fur le feu avec voftre déco&ion & faites 
bouillir un bouillon > & puis vous le paflèz par 
une chauffe bien nette , puis le mettez dans un 
poiflon fur le feu jufqu'à ce qu'il fott à perler t 
puis vous le mettez dans des Boiftes* 

Coinsfecs. 

Vous faites bouillir vos coins jufqu'à ce qu'ils 
foient.un peu mollets fous le doigt, puis vous 
les oftez de fur le feu , les égoutez , les pelez 9 
les coupez par quartiers , en oftez les pépins , & 
vous mettez les quartiers dans de l'eau fraîche; 
puis quand vous les voulez mettre en fucre, 
vous les égoutez & les mettez dans une terrine , 
ou autre vaifièau , & mettez du fucre clarifie 
par deffus vos Coins , & le lendemain vous les 
égoutez , & prenez le fucre & le faites bouillir 
•deux ou trois bouillons , & le remettez avec 
vos Coins dans une terrine , & aurez foin 
de faire recuire le firop quatre ou cinq fois 
comme la première fois * & quand vous 
. voulez les achever vous les mettez dans un 
poiflon avec voftre firop , & s'il n'y a a£ 
fez de fucre, vous prenez du fucre clarifié, 

Mi * 
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& le mettez dedans, & faites bouillir le tout en- 
femble jufqu à ce qu'il foit à filer > & leslaifTcz 
dans le poiflon & les mettez dans Teftuve du- 
rant deux ou trois jours , puis vous les égoutez 
& les dreflfez fur des planches , & les remettez 
dans Teftuve durant un jour , & puis vous les 
retournez .& les mettez dans Telhive , & 
quand ils font fecs , vous les mettez en 
Baille. 

Cerifes à mi- fucre. 

Prenez fix livres de Cerifes pour trois livres 
de fucre , & faites bouillir le lucre cinq ou fix 
bouillons , & jettez dedans vos Cerifes , & les 
faites bouillir fept ou huit bouillons , & les 
laiifez repofer durant vingt- quatre heures dans 
le mefme firop , & les égoutez fur des paflbires, 
& faites cuire le firop à filer, &le jettez fur vos 
Cejriles, 

Cerifes tirées au fec. 

Sur quatre livres de Cerifes faut trois livres 
de fucre , & faire cuire le fucre à filer & jette- 
rez vos Cerifes dedans , & les ferez bouillir 
jufqu a ce qu'elles n'écument plus , & les des- 
cendez de fur le feu & les laifiez repofer durant 
vingt-quatre heures , & les égoutez , & faites 
cuire le lirop à filer & le remettez fur les Ceri- 
fes, les mettez dans l'eftuve pour les achever, 
& les égoutez & dreflèz , puis les mettez dans 
l'eftuve, H£ î mû. ô 

Verjuspelê. 

Vous ferez chauffervoftre poiflon , & jette- 
rez voftre Verjus dedans & le remuerez tou- 
jours , & ferez confommer le Verjus jufqu'à 
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ce qu'il nage dans le firop , & mettrez deux livres 
de fiicre à rencontre de deux livres de Verjus r 
& ferez bouillir le tout enfcmble , & vous l'a- 
chèverez à mefme temps , que la: cuiflbn foit à 
filer, & le mettez dans le pot. 

Vefchesenpvt. 

i Vous pèlerez vos Pefche* & ofterez les no- 
yaux, & mettrez quatre livres de Pefches pour 
quatre livres de lucre , & mettrez vos Pefches 
dans le fucre tout venant de clarifier, & ferez 
bouillir le tout enfemble jufqu'à ce qu'il n'écu- 
. me plus , & laifferez dans le fucre environ une 
nuit , les égouterez. , & ferez cuire le lirop à 
filer que vous jetterez fur vos Pefches y & ferez 
bouillir le tout enfemble environ dix ou douze 
bouillons , & vous les laiflerez refroidir dans 
,1e fucre , puis les égouterez , les dreflerez, & 
.les mettrez dans Teftuve. V* 

Verjus ths au fec. 

Faut tirer le grain de voftre Verjus ,- & faire 
bouillir vofte eau & le jetter dedans, & d?abord 
que vous verrez qu'il montera , vous l'ofte- 
rez de fur le feu , le ferez rafraîchir , & le met- 
trez dans un petit firop moitié fucre , moitié 
eau, & le laiflerez dans ce firop vingt-quatre 
heures , & le reverdirez le lendemain , le laif- 

4 ferez, encore repofer , & le ferez recuire par 
deux ou trois fois , puis vous le mettrez, dans 
un fucre neuf, & ferez cuire voftre Verjus , & 
le mettrez par defïus voftre Verjus, & le met- 
trez dans Teftuve pour l'achever durant deux 

i joui s , & le dreflèrez fur des planches. • 

• b, > Mi' ' Mafptn 
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Maffin léger. 
Faut prendre de la pafte comme pour faire 
Mafpin Royal , à pf oportion , ^ fçavoir , que 
pour demi livre on en peut faire cinq livres 
4e Mafpin , faut adjouter fept blancs d'œufô 
avec de la pafte , & y adjoûter la «apure d'un 
Ckron , de l'eau de Fleur d'Orançe , & un 
peu de Mufq , & battre le tout eniemble tant 
qu'il foit bien affiné , puis le paflèz dans la fe- 
ringue, & le cuire comme du Mafpin Roya 

Pc tit Bffcuit de Savoyv. 

Vous mettrez trois blancs d'oeufs , & après 
les jaunes ; mettes fêpt onces de fucre pour 
cinq onces & dçmi de farine , & un peu d'A- 
nis verd > le battrez tout enfemble , le filerez fur 
du papier > & le cuirez comme Malpin Royal. 

Bifcuit de Fleurs d* Orange. 

Faut prendre de la Gomme adragan , & h 
faire tremper en eau de Fleur d'Orange durant 
un jour i ipuis vous la paflèrez par 1 étamine, 
puis vous la manierez avec le fucre tant qu'elle 
foit affez dure , & y adjoûterez un peu ae 
Mufq , & cuirez comme Mafpin Royal , not- 
tez qu'il fout rouler la pafte comme une pafte 
de Tourte ; mais fout qu'elle foit plus mince , 
& ferez une glace avec de l'eau de Fleur d'O- 
range ou de blanc d'eeuf pour déguifer > & la 
couperez comme vous voudrez. * 

Tourte de Crefme. 
Faut prendre chopine de Crefme , & la met- 
tre dans un poiflon & foire bouillir dix ou dou- 
ze bouillons , puis vous prendrez quatre jaunes 
d'eeufs 1 les délayerez avec un peu de ladite 

Crclme 
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Crefme, puis vous y adjouterez un petit mor- 
ceau de Mafpin batu , & quand vous aurez mç» " y 
i ûé tout cnfemble , vous jetterez dans voftrc 
i Crefme, & mouverez toûjours fur le feu, ju# 
t qu'à tant qu'elle foit prife . vous dr^Terez vo- 
i fire abbaiflê & la jetterez dans la dite Crefme T 
& que ce foit à petit feu. < 

1 Tourte i la Cardinale. *.> 

I Faut prendre trois jaunes d'oeufs , & demi- 
livre de fucre avec autant d'écorce de Citron j 
de l'eau de Fleur d'Orange, & du Mufq; # 
quand vous aurez battu i'écorce de Citron^ 
- vous méfierez l'un parmy l'autre , puis vous la 

1 deflècherez avec une poigjiée de fucre en le 
battant , & mettrez dans un poiflpn deux ou 
trois jours fur le feu dans une Tourtière avec du 
feu deflîis & deflbus , & quand elle fera cuite à , 
moitip , vous la lèverez & la mettrez fecher 

' danslefour. 

Toutes fortes de Fleurs de Rofis au fec. 
Faut faire bouillir du fucre à proportion de 
vos Fleurs , & faut que le fucre foit en Conferve , 

1 puis jetter vos Fleurs dedans , & faire bouillir 
jufqu'à ce qu'elles foient en conferve , puis ti* 

1 rez foudainement par des brins de balay. 

j fafiedeBifcmt. 1 

' Prenez quatre onces eje farine de Ris, & dou- 
te œufs frais : il faut qu'il y en ait trois avec le 
blanc, &faut pour la compofition cinq quarte- 
rons de lucre, dè fanis ce que jugerez, trois 

J cuillerées d'eau de Fleur d'Orange , & prenez 

i pien garde qu'il faut bien battre les œufs & la 

( farine, avant que mettre le fucre. 
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Marmelade à* Abricots. 
. Faut prendre des, maturité* , & avoir du fu- 
cre en poudre trois quarterons pour . livre: d'A- 
bricots % h les bien cuire en remuant Fort fur 
grand feu, puis les mettre en Boifte. > 

Marmelade de Coins ^ autrement dit 
Çêîigimc blanc. . . - 
B faut rompre les Coins 7 & les mettre au fu* 
çre ; fçavoir trois quarterons de fucre pour li- 
vre de Coina, & les faire à feu , puis leamet- 
treenBpifte^ r , . * ... 

\ Gelée d'Oranges. 

; Faut éplucher le dedans de l'Orange fins y 
laîflèr de pépins , & fans peau % & y ajoûter 
la moitié de Pommes ou plus ; & les faire coi* 
re au bain-marie , puis après la paflèr , à j 
ajoûter trois quarterons pour livre de Geléë, 
faire le fucre en Conferye , & ajoûter le tout 
enfemblefurlefeu. ' ' • 

MamêUdeer Gelée JPCrange. \l - s 

Fautofterla peau des Oranges , puis les cou- 
per par tranches pour ofter les pépins % puis les 
mettre au bain-marie durant deux bonnes. Mu- 
res, & quand vous les tirez pour faire voftre 
Gelée , faut prendre Je plus clair de cejjui en 
i fortira , & prendre autant de fucrèjquè #ms 
aurez de liqueur & ferez cuire en C^nfi^e* 
puis vous y mettrez voftre liqueur & ferez bo- 
uillir à difcrétîon , & du refte pput la Marine- 
Jade vous la pafTerez par une étamirie , & pour 
livre de fruît f faut y adjoûter demi-liVrç iè 
Marmelade de Pomme > & faut faire' uh fïrop 
' ^ autant 
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autant pefant de fucre que de fruit que vousfe- 
refc cuire en Coilferve , vous y mettrez voflxc 
fruit , & ferez bouillir tout enfemble tant 
qu'il foit bien mefl& 

Sirop de Violette. 

Faut fur une livre de Violette deux livres de 
fucre 3 ou une livre & demie de caiïbnnade 
pour eftre plus purgatif. Premièrement % faut 
bien piler la Violette , puis la mettre dans une 
ètaminc , & la bien palfcr , & après faire cui- 
re voftre fucre fort à fciller , puis mettre voftre 
jus de Violette dedans , & ne point le remettre 
furlefeu, &le ferrer en bouteille. 

Sirop de Cerifès. 

Faut prendre des Cerifes qui foient bien me-* 
nues & bien faines & les preffer dans un tor* 
chon bien blanc de lcffive , & après les- pailèr 
dans une chaulïe jufqu a ce qu'elles foient bien 
claires 7 & qu'elles ayent l'œil net , & après 
mettre une pinte de jus fur une livre de fucre, 
& faire cuire à grand feu , & pour la cuifon 
faut quclie-foit-un peu coulante dans une cuil- 
lère d'argent. &a a • 

Sirop ci* Grofeilles* 

Faut pfcflcr les Grofcillcs dans urî torchon 
. Banc de lefîîve , puis les mettre à la Cave du- 
rant trois femaiiies ou un mois , pour les clari* 
fier comme du 4 Vîn , puis les pafler dans une 
chaufle julqu'à ce qu'elles foient tout-à-fait 
cliiies n y mdttrç fur. une pinte de jus une 
liyr>: de fucre , 6c le faire cuire à grand feu, 
julqu'à ce quil foit un peu coulant dans une 
cuiiiere d'argent. 

Mf 1 Sirop 
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Sirop d'abricots. 
Faut prendre des Abricots bien mûrs , & 
bien fains , oiler les noyaux , & les faire cuire 
à grand feu, jufqu'àce qu'ils foient en marme- 
lade , puis mettre les Abricots dans une chaut 
fe, &jetter l'eau où ils ont cuit fur les Abricots 
dans ladite chauffe, jufqu'à deux bu trois fois, 
tant qu'ils foient tout-à-fait clairs , & fur pin- 
te de jus une livre de fucre , & faire cuire le 
tout enfemble à grand feu. 

Sirop de Ver jus. 

Faut prendre du Verjus qui ne foit pas encore 
tourné , & qu'il foit tout-à-fait vert , & fout l'é- 
grener j puis le piler dans un mortier , puis le pref- 
fer dans un torchon bien blanc , puis fur quatre ou 
cinq pintes de Verjus mettre la groffeur d'vui 
œuf d'amandes douces , bien pilées & délayées 
avec trois blancs d'oeufs bien battus , ou n'en 
mettre que deux ; & quand vous aurez palfé 
quatre ou cinofois dans la chauffe, & qu'il fera 
•clair comme ae f eau de Roche : & fî vous n'y 
avez mis que deux blancs d'œufs , il vous faut 
mettre encore un blanc d'oeuf & le bien battre, 
f puis le mettre dans une poifle où fera vollre 
firop ; & le faire cuire à grand feu , julqu'à ce 
qu'il tombe en perle. 

•Aigre de Cèdre. 

? Il faut prendre du Citron aigre , & n'en pren- 
dre que le jus , un peu du dedans , & ofter les 
j>epins , & les peaux , & mefme les filets qui font 
au dedans du Citron , & mettre deux livres de 
fucre pour une livre de Citron , & faut fai*e 

cuire 
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cuire le fucre tout-a-faît en groffè feuille prcfT 
que à caifer, & après mettre le jus de Gitroa 
dedans , fins le remettre fur le feu. 

Sirop de Fleur de Pefcber. 
Faut prendre une livre de Fleur de Pefcher 
verte , & la bien piler, & la mettre dans une 
étaminc & la bien prefler , puis mettre deux 
livres de fucre fur le jus de la livre de Fleur de 
Pefcher, & faire cuire le fucre eu Conferve fort 
ifciller, puis mettre voftrc jus dedans fans lç 
remettre fur le feu. ! 

Sirop de Mures. 

Faut que les Mûres foient à moitié rouge» 
d'un codé , & puis les prefler dans un linge bien 
blanc de lefTivc , puis les # pafîèr dans une tamis 
doux ou trois fois, oulespaflfer dans une chauf- 
fe ] & après les faire cuire à grand feu , & fur 
uncf pinte de jus mettre une livre de fucre , &£kut 
qu'il foit coulant dans une cuillère d'argent. 

AtêtrtmaniërepouY faire le Sirop de Cerifes. 

Faut prendre huit livres de Ccrifes pour une 
pinte d'eau , & frire bouillir voftre eau , & 
jetter vos Cerifes dedans , & les faire cuire tant 
qu'elles le foient alfez , & les égouterez fur 
quelque paflbire , & les paflerez par un tamis 
à pafte , vous prendrez la dite parte de Cerifes 
que mettrez fur le feu , & la ferez bouil- 
lir jufqu'à tant qu'elle foit épaiffe ; puis 
vous la peferez , & fur quatre livres de pâ- 
lie de Cerifes , vous mettrez quatre livres de 
fucre , & ferez cuire voftrc fucre à cafTei; , 
puis defeendrez voftre poiflon de; fiir le feu, 

M 6 * 
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& jetterez ledit fucre dans ladite pafte* & la 
délayerez avec ledit fucre & rechaufferez fur le 
feu , puis la dreiferez fur des planches , & met- 
trez dans l'étuve. 

Autre manière fonr faire Sirop de 

Grofeilles. 

Eaut écrafer les Grofeilles & en prendre le jus, 
& le mettre dans quelque cruche , & le laiflèr 
épurer l'efpace de trois jours, & prendrez deux 
pintes de jus defdites Grofeilles à f encontre de 
deux livres de fucre , & faire cuire le fucre à 
calfer , & jetterez voftre jus de grofeilles de- 
dans v & ferez cuire le tout enfemble , & 
la cuiffon foità filer,? non pas fi forte qu'à feiL- 
ler. 

Tourte admirable. 
Vous fere*voftre abbaifle de Paftrde Maf- 
pin , & la faitës cuire dans le four comme du 
Mafpin, puis vous prenez environ une pinte de 
Crefme avec, deux ou trois poigitées de fucre 
dedans , avec un gros morceau de Citron cru, 
& faites bouillir le tout' enfemble*, &' prenez 
tone fpatule ou cuillère, & ïè mêliez continuel- 
lement à grand feu deflbus , & délayez deux 
jaunes d'oeufs avec un peu delaGteûneboiril- 
lante , & jettes * le tout enfemble bouillir 
fur le feu , jufqu*à ce que la Çrefme foit con- 
fommée , & quelle* ait du corps , puis tous 
la mettrez dans voftre abbaifle qui?. êft( faite 
en Tourte , ce qu'il y en ' faut metqre i, >vou$ 
hachez l'écorce 4c Citron biçn menue avec 
quelque petite Gerife feiche hachez , & r enfefce 
Un lit fur voftre Tourte ,. & prenez \m blanc 
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d f œuf avec de l'eau de Fleur d'Orange que 
vous battez enfemble , & y mettez du lucre en 
poudre avec quelque effence , vous en faites 
une glace , & mettez encore par defïus voftrc 
Tourte bien proprement , & faites cuire dans 
voûre four. C'cft un manger admirable. 

Excellent Vuiaigre. 

Prenez un féau d'environ douze pintes d'eau 
de Rivière , la faites bouillir & l'écumez bien 
avec une cuillère , mettez plein un plat de fel, 
& puis Técumerez encore & aurez un petit 
lachet tout preft où vous mettrez une once de 
Galinge , puis la mettrez dans la chaudière où 
fera ladite eau fur le feu , & quand elle fera 
bien bouillie & écumée, vous la mettrez dans 
un bon tonneau que vous bondonnerez bien , 
& le tournerez bien d'un coité & d'autre afia 
que voftre tonneau foit bien net , puis vous 
mettrez ledit Tonneau à la Cave , & le chun- 
tellerez bien , puis vous aurez un autre T on- 
neau où vous mettrez toutes fortes d'eaux 
•quand il faudra 7 & puis mettrtz dans voftre 
'I bnneau un panier de lai£t le danfant à i'envi- 
ron de neuf livres y & que le panier foit 
tout pur. 

h J ufuge de la CoJJeanne. 

Prenez deux onces & demi de cette Eau , & 
autant de Vin blanc , & demi-once de fucre 
candy • diflbudre dedans , & le r palier par une 
»étamiiie'-t & eufer fix jours d&Uiite, trois «fois 
au défaut de la Lune, & trois autres à lu nou- 
velle , deux heures avant diner. 

r . • r • - • • 
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Pafle de Fleur d'Orange. 
Faut avoir demi-livre de Fleur d'Orange de 
la plus belle , que vous éplucherez, dont vous 
en ferez, cuire un quarteron au plus dans feau f 
jufqu'à tant qu'elle fe confomme entre les 
doigts, & prendrez un jus de Citron ou deux, 
que vous jetterez par deflus après qu'elle fera 
hors de deflus le feu , & la rafraîchirez dans de 
l'eau fraîche , puis derechef y mettrez un jus 
de Citron pour la rcblanchir , & la laiflèrez 
tremper douze ou quatorze heures plus ou 
moins , puis vous la ferez égouter fur un ta- 
mis , & le refte de voftrc demi-livre de Fleur 
d'Orange que vous n'avez pas paflee à l'eau , 
vous la battrez dans un Mortier la première , 
& après vous y remettrez l'autre que vous bat- 
trez enfemble , & enfuite vous aurez une de- 
mi • livre de chair de Ponfy , ou chair de Ci- 
tron , que vous paflerez bien fort à l'eau , & la 
paflerez par un tamis ou autre chofe > & la pile- 
rez avec ladite Fleur d'Orange jufqu'à ce que 
tout foit délayé enfemble , & y ajoûterez en- 
core un peu de jus de Citron afin qu'elle foit plus 
blanche , & après eftre battue vous la peferez , 
& avec une livre de Fleur d'Orange vous met- 
trez deux livres de fucre, & cuirez voftrefucre 
en Conferve de Fleur 4'Orange , vous oftere2 
vôtre poiflon de deflus le fëu , & mettrez ladite 
Pafle dedans 7 & la délayerez avec le fucre 
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Pafle £ Abricots. 
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uilïir fur le feu jufqu'à ce qu'ils foient prefts à : 
paifcr , eftant pilez auparavant afin qu'ils, 
puifïènt paflèr par f étamine -, & eftant partez , 
vous les mettrez fur le feu à confommer à gros 
bouillons 7 tant que voftre Parte aye pris un 
peu de corps , puis la defcendrez de fiir le feu , 
puis vous prendrez à moitié le poids de vos 
Abricots pour les faire cuire à durcir $ & vous' 
les rejetterez fur voftre Parte & délayerez en-' 
femble , puis vous la remettrez fur le feu en* 
la méfiant bien fort , & luy ferez faire quatre 
bouillons , puis la defeendrez & la laifîèrez re- 
froidir tant que bon vous femblera , & après 
vous la retirerez bien proprement avec une cuil. 
1ère d'argent ou autre, fur des aisou fer blanc'/ 
& la mettrez dans Tétuve , là où vous aurez foin 
de temps en temps de fçavoir quand elle fera 
feiche. \ 

Autre Pafte plus dtlicate. 

« En cette forte , faut- peler vos Abricots , 
puis vous prenez du fucre à moitié le poids des. 
Abricots ? & le mettez cuire fur le feu à per- 
ler , & jettez vos Abricots dedans cuire juf- 
qu'à tant qu'il n'y ait plus d'écume , puis le$ 
defcendez & les jettez fur une étamine , & 
quelque vaiflèau au deflbus pour recevoir le fi- 
rop ; & quand le firop eft égouté , vous partez „ 
vos Abricots par l'étamine à Parte , & après 
vous faites cuire voftre firop à perler , & le jet* 
tez dans voftre Parte , & faites confommer fur 
le feu , la méfiant toujours avec l'efpatule , & 
quand vous voyez que la Parte a allez de corps > 
Vous la defeendez f & lailfcz refroidir comme 

Tau* 
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l'autre plus ou moins f cela n'eft point régu- 
lier , & la retirez tout de mefuie. 

Jlutrc plus facile. 
Faut peler de beaux Abricots , & ofter fts 
noyaux , & après vous pefez les Abricots , à 
pefez du fucre à moitié des Abricots , & faites 
cuire à peler , puis vous jettez vos Abricots 
dedans voftre fucre , & Iaiffèz bien bouillir le 
tout enfemble , les remuant continuellement 
afin qu'ils ne s'attachent au fond ; & eftans en 
marmelade , vous la defeendez, & la jettez fiir 
un tamis à Pafte , là où vous pafïèz le firop tout 
enfemble , & la defechez de mefme que les au-- 
très , & la dreffèz de fur vos ais ou planches. 

Pafle de Grcfeilles. 

. Faut prendre les Groifeilles un peu mûres, 
& prendre un poifton où vous mettrez une 
chopine d'eau que vous ferez bouillir , & y 
jettez fept ou huit livres de Grofeilles plus ou 
moins ? & les faites bouillir enfemble jufqu'â 
ce qu'elles-- foient crevées preftes à pailèr par 
Tétamine à Pafte , & les laifler. égouter fur la 
mefme étamine une heure ou. deux , & après 
vous la palfez par fétamiilè. avec la main. dans, 
un poiflon ou terrine , 6c après vous la faites 
confommer jufqu'à ce que voftre Palte aye 
aflez de corps , vous jettez voftre. Pafte & 
prenez du fucre livre pour liyre ,.ôc fi par 
hasard voftre Pafte n'avoit pas aftèz de corps 
vous cuifez voftre fucre à cafïèr , jettez 
voftre Pafte dedans & déliez enfembk , & la 
faites chauffer un peu fur le tëu , & euiuke la 
defeendez fur des ais entre chaude' & troide • 

& 
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& fi vous voulez mettre voftre fucre en pou- 
dre 9 & le délier bien enfemble avant de k 
mettre fur le feu , après vous la mettrez {tir le 
feu chauffer jufqu'à ce qu'elle foit prcfte à bo- 
uillir , & la tirez hors de fur le feu avant qu'el- 
le bouille , & la retirez du poiflon entre chau- 
de & froide. 

Pafte de Pommes. 
Faut peler les Pommes de renette, & les 
faire bien cuire tant qu'elles foient en marme- 
lade y vous les paflètez à la paflbire , & y met- 
trez pour compolkion une livre de marinera de 
de Pommes pour livre de fucre , & ferez cuire 
voftre fucre à caflèr * & fi vous voulez faire de 
la Pafte de Pommes liquides façon de Cerifes, 
vous prendrez de la Cochenille pour luy don- 
ner couleur, & vous la dreflèrez en ovale fur da 
fer blanc que ferez fecher dans Tétuve. 

Autre manière pour faire la Pajle 

d* Abricot. 

Vous pèlerez vos Abricots & les mettrez 
dans un pot long fur le feu , & les remuerez 
jufqu'à tant qu'ils foient en marmelade , & les 
palïèrcz par un tamis à Pafte ; & fur quatre li- 
vres d'Abricots vous mettrez deux livres de fu- 
cre en poudre , & méfierez 1e tout enfemble % 
vous la mettrez un peu fur le feu , & vous la 
dreflèrez. 

Autre manière fonr faire la Pafte de Coins. 

Vous prenez les plus jaunes, & les faites bien 
cuire à l'eau tant qu'ils foient mollets , puis 
vous les pelez & les feapez , & les paflez a la 

paflbire. Pcfez voltre Pafte , puis vous 

pre- 
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prenez trois quarterons de fucre pour livre de 
Coins , & faites cuire le fucre en fucre rofat, 
le mettex dans voftre Pafte & la mettez fur le 
fcû , & faites bouillir fept ou huit bouillons., 
puis un peu après vous les tirez & les mettex fur 
des planches ou ardoifes dansl'étuve, & quand 
ils font afTex fecs , vous les mettex fur de* 
tamis. 

Abricots verts. 

Vous pelex vos Abricots , puis les picquex , 
& faites bouillir de l'eau & les jettex dedans , 
& quand ils monteront fur l'eau , vous les ofte- 
rez & les laiûèrez repofer durant demy jour, 
puis vous les ferez reverdir , les rafraîchirez , 
& les mettrez au fucre Tefpace de trois ou qua- 
tre jours , & aurez foin de les recuire deux fois 
le jour , & pour les achever vous les mettret 
avec ledit firop fur le feu , y adjoûtant du fu- 
cre ; & pour les achever de confire vous les fe- 
rex cuire à filer , & les mettrez dans un vaille* 
m dans l'étuve pour les achever. 

Fenouil candy. 

Faut confire le Fenouil , & le mettre feçher 
dans quelque pot de terre pour le faire candk, 
faut cuire le fucre à perler f & le verfer dans 
ledit pot , & mettre le pot dans Tétuve durant 
trois ou quatre jours , puis ferez égouter le pot 
durant deux ou trois heures , puis caflèr le pot , 
& tirer voftre Candy , puis le ferez fecher d^s 
Tétuve. 

Pommes par moitié. 
Pour quarante Pommes faut mettre fix livres 
de fucre > & les bouillir avec le fucre fept on 

huit 
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huit bouillons , jufqu'à ce qu'il file un peu, & 
les ofterez de fur le feu , & les mettrez dans 
quelque vaiffeau dans l'étuve , pour les ache- 
ver vous les rangerez fur des planches , afin de 
les faire fecher. 

Amri Pafit de GrofiMes. 
Faut prendre chopine d'eau à rencontre de 
fîx de Grofeilles , & faire bouillir feau & jet* 
ter vos Grofeilles dedans , & les ferez affèz 
cuire , puis les égouterez , & ferez confom- 
mer ladite Parte dans un pot long fur le feu , & 
.«peferez voftre Parte , & pour fîx livres de fruit 
mettrez cinq livres de fucre , & cuirez le fucre 
plus fort qu'en Conferve blanche , & mettrez 
le tout enfemble % & réchaufferez un peu fur le 
feu. 

abricots tirez an fie. 

Vous pèlerez vos Abricots , & ofterez ïe 
noyau, les jetterez dans feau boûillante, &les 
ferez prendre un petit bouillon tant qu'ils de- 
viennent molets fous le doigt , & les rafraîchi- 
rez dans feau fraîche , & les bifferez repoftr 
durant huit heures & les écouterez ; pour les 
mettre au fucre y pour trois livres d'Abricots 
mettrez trois livres de fucre , & ferez cuire 
voftre fucre à filer , & jetterez vos Abricots 

• dedans , & les ferez bouillir tant qu'ils jettent 
leur écume , les defeendrez & laiflèrez dans le 

A fucre durant vingt quatre heures , & les égou- 
terez le lendemain , & prendrez le firop & fe- 
rez cuire à filer , & le mettrez fur vos Abricots 
& les mettrez dans f étuve pour les acheter dû- 

* rant deux jours, & les égouterez & les dreflèitz 
-Tu* des planches. Abri* 
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Abricot s k-mi- fucre. 

Faut ofter le noyau de vos Abricots & pour 
quatre livres d'Abricots mettez trois livres de 
fucre , & ferez cuire voftre fucre fept ou huir 
bouillons , & laifièrez rcpofer durant vingt- 
quatre heures dans le fucre , & le lendemain 
vous leur donnerez environ douze bouillons, 
afin qu'ils jettent leur écume & laifièrez repo 
fer durant deux jours, puis les égouterez , & 
les mettrez fur des planches dans l'étuve. 

Gelée de Grofeilles. 
Faut écrafcr vos Grofeilles , & les paflèr par 
la ferviete , & prendrez une pinte de jus pour 
deux livres de fucre , & ferez cuire le lucre en 
rofat & jetterez le jus dedans , & ferez la cuif- 
fon de la Gelée à filer , & mettrez dans le pot. 
Antre, wanure four la Pafie de Fleur 

d'Orange. 

Premièrement fout éplucher voftre Fleur 
. d'Orange & la jetter dans l'eau bouillante , & 
ferez bouillir environ vingt bouillons , puis la 
defeendrez de fur le feu > & la rafraîchirez dans 
trois pintes d'eau & la laifTerez dans fa quatriè- 
me eau , & y ajouterez un jus de Citron, àh 
laifièrez dans l'eau durant vingt quatre heures , 
& puis égouterez ladite Fleur & la preflerez 
entre vos mains, & la battrez dans un mortier, 
& en la battant y ajouterez un jus de Citron 
pour la faire blanchir , & eftant battue vous 
la peferez , & pour livre de Fleur d'O- 
range y mettrez deux livres de fucre , & cui- 
rez ioftre fucre en Conferve de Fleur d'Oran- 
ge , & ofterez voftre poiflon de fur le feu, & 
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mettrez ladite Parte dedans & la délayerez, 
avec le fucre , & ladrellèrez fur des planches, 
& la mettrez dedans l'étuve. 

P a/te de Verjus. 
Faut faire bouillir le Verjus jufqu'à tant que 
vous verrez que le grain quitte la grappe , & le 
ferez ; égouter fur quelque tamis , puis Je paffe^ 
rez par un tamis à palîe , & enfuite le ferez 
confommer fur le feu jufqu'à tant que vous 
jugerez qu'elle le foit aflèz , & pour quatre 
livres de Patte vous mettrez quatre livres de 
fucre à caflèr , & mettrez le tout enfemble ré- 
chauffer un peu fur le feu, ôcladrefTerez fur des 
planches. . . . 

Prunes de Verdi***: * « 

Vous picquerez vos Prunes & les jetterez 
dans l'eau bôuillante , & d'abord qu'elles 
monteront fur l'eau vous les retirerez, & laiflc- 
rez repofer dens la mefme eau durant vingt- 
quatre heures , & vous les mettrez fur un petit 
feu* afin de les faire reverdir vous les ra- 
fraîchirez quand vous verrez qu'elles feront af- 
fez reverdies ; & les mettant au fucre , vous 
mettrez moitié fucre moitié eau , & les ferez 
cuire deux ibis le jour pendant quatre jours , 
& les achèverez & y mettrez du fucre neuf 
pour les achever , & cuirez voftre fuorè à filer, 
& vous le mettrez dans vos Prunes , & tes fairez 

bouillons le tout enfrm- 
is quelque Yaiflèaù dans 
deux jours."* 'î - £ 
-.Jes Grêftilles en ïelée. /* y 

JFaut prendre demi livre de GrofeilleS egrtt- 

née, 
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née & 7 adjoûter une livre de fucre , & faire 
cuire le fucre à feiller ou à la plume, & jetter 
vos Grofeillcs dedans , & vous les achèverez, 
& la cuiflbn à filer , & les mettrez en pot. 

Prunes de Yerdigon à my-fucre. 

Vous ofterez le noyau de vos Prunes , & fe. 
rez cuire quatre livres de fucre à peler & y met- 
trez quatre livres de Prunes , les jetterez dans 
le fucre , & ferez bouillir fept ou huit bouil- 
lons , puis les ofterez de fur le feu , & les Iaif- 
ferez repofer dans le fucre jufqu'au lendemain 
matin , & pour les achever vous les ferez re- 
bouillir , & les égouterez fur quelque patfoire, 
& les drefferez fur des planches , & les met- 
trez dans Tétuve. \ 

Pajit de Coins. 
Faut mettre vos Coins bouillir dans l'eau , 
&cftans cuits faut les peler; puis les râper avec 
une rape jufqu'aux pépins , & prendre trois 
quarterons de fucre pour une livre de Coins , & 
les faire cuire à peler, & mettre les Coins dans 
ledit fucre & prendre uu efpatule , & les faire 
cuire comme les autres Partes. 

V^fies légères. 

Prenez un blanc d'œuf , & le battez bien 
avec un peu d^eau de Fleur d'Orange, que vous 
délayerez avec un peu de piftaches ou aman- 
des telles que vous voudrez , & le bien marier 
avec du fucre en poudre , & y mettrez un peu 
cle mufe, & puis le ferez cuire dans La tourtiè- 
re avec un peu de cendre chaude , & en met- 
trez autant deflus que defTous, 
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Fâit Êfirc W>uiil!r les Poîres de mûtfcât date; 
l'eau , 'puïs les peler & mettre du fucre de- 
dans , & le ferez cuire tant qu'il foit cuit, puis 
vous les égoutérez , les lierez , & les mettrez 
comme des Oranges, * « . - i 

P**r faire Ptifons. 

Prenèz trois ptotes de laid v & une pinte 
de Grefme parmy^ & ferez bouillir ce&à grand 
feu , & Au mefine temps qu'il bouillira f ofter 
le deflùs & te mettre dans un plat , & prendre, 
un jaune d'oeuf que mettrez parmy le delïîis qrçe 
vous avez ofté delaCrefine avec un peu de lu- 
cre en poudre^ & puis la mettrez fur. vin ré- 
chaut , .la délayerez , & laifferez refroidir.. . 

Vtnne* dtïljltvétdfèchti. 

, Faut -.ihâitfdePeaDâirte'tei'&laR.qu 9 ^ 
le bouillira , jetter vos Prunes dedans , puis 

quand elles monteront deflùs , vous voyez fi 

elles font mollettes, & les defeendez de furie 

feu, & quand ellfes font froide? , vous les iiwt- 

tez reverdir dedans la mefntë éau à petit feu , 

pendant demi-heure , puis les oftei de^ tfufc le 

feu \ & les laiflèz refroidir ; & eftans froides , 

les rafraîchirez , puis les mettrez égouter & les 

finettrez au petit lucre , & faut prendre moitié 

fuçre & moitié eiàu y & mettre le fiiqre & les 

Prunes dans un petfflon , & les &ire bouillir 

quatre bouillons par une fois , & .quand elles 
feront froides - vous les fer» derechef bouil- 
lir fix bouillons , les MTereZ refroidir & les 
mettrez égouter t puis vous ferez cuire du fucre 
neuf à lier &ea fort f %t vous mettrez vos Pra* 
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nés de Tlfleverd dedans voftre lucre bouillir , 

{mis les ofterez de fur le feu , & les mettre* à 
"étuve jufqu'à ce que le fîrôp foit bien épais & 
candy par defliis vos Prunes , & quand vous les 
verrez ainfi , elles font faites ; & après vous les 
ferez égouter , & les dreflèrez. . t4 ' 

Poires de Gtnet. 

Faut mettre les Poires de Genêt bouillir 
dans l'eau > puis vous regardez fi ellesfont mol- 
les , &les defeendez de fur le feu , & les rafraî- 
chirez , puis les pèlerez & les mettre* dans de 
Peau , & enfuite au fucre , il les faut faire é- 

fouter , puis faire chauffer du lucre & le verfer 
ans vos Poires , & les faire recuire deux fois 
le jour , & deux heures après il faut autant de 
fucre ; & pour employer voftre petit fîrop , il 
le faut faire cuire en fucre rofat f puis prendre 
moitié petit fîrop , & moitié fucre qui eft en 
fucre rofat, & faire bouillir fix bouillons, puis 
les mettre à Pétuve , bien chaudement , & 
quand le fîrop fera épais vous le tirerez. / . 

Poires £Qrange f 

: Prenez des Poires & les piçquez pa^r la tefte, 
& faites bouillir de l'eau & jettez vos Poires 
dedans ; & quand elles feront mollettes f t les 
esterez de fur le feu f & eûans froides, Jes pè- 
lerez & les ferez bouillir, huit bpuiJlons ;, & 
les ofterez de fur le feu r puis >les ferez recuire 
huit jours r puis les augmenterez 4e fucre 
que vous ferez bouillir tout, enfemble ^jufqu'à 
ce que lé firop foit à perler . c'e# à dire 'neuf 
bouillons , puis les mettrez â Tétuve , jujfqu'a 
ce que le firop foit candy par deffiis Içs Poires* r 
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"Prunes damafquinies de Gènes , vertes. ] 

Faut piquer les Prunes , les faire bouillir 
à Veau , & lors qu'elles monteront fur l'eau 
elles font cuites ; eftans molletes , ' les defeenr 
drez de fur le feu , les laifTerez refroidir dans leur 
eau , puis les faut faire rafraîchir avec de l'eau 
froide , puis faut faire chauffer du fucre , & 
jettér vos Prunes dedans , le lendemain faut 
les égoutèr, ;les faire recuire comme cela huit 
^jours; pour les achever faut les faire égouter, 
enfuite prendre le petit firop & moitié fucre; 
pour faire cuire voftre fucre rofat, prepçz au- 
tant de ce petit firop , & le mettez ejppmble, 
puis jettez vos Prunes dedans, & les l^flezbo^ 
uillir fix bouillons , puis les defeendez de deffiii 
îefeu, & les mettez à l'étuve. ' 

Prunes damasquinée $ jaunes. . \ 

Prenez des Prunes , & les faites cuire à Peau f * 
puis vous les mettrez au fucre à lier Sien fort f 
puis jetterez ;VOS Prunes dedans , lez. laiflèrez 
bouillir huit bouillons , & les dèfcendrez de 
deflùs le feu i puis les mettrez à l'étuve jufqu'à 
ce qu'elles foient candies par deffus , & que le 
firop foit bien épais. 

Pajle rouge contrefaite. 

Prenez de la Cochenille & de l'Alun f Se bat- 
tez les deux à part, puis vous prendrez du Ver- 
jus que vous méfierez, enfemble , .& vous trou- 
verez Voftre couleur faite* Puis vous prenez des 
Pommes que vous pelez , les vuidez , en oftez 
les taches , puis faites bouillir de l'eau , & quand 
elle fera 'bouillante vous jetterez vos rom* 

N mes 
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mes dedans , & lors que vous verrez qu'elles 
s'amolliflènt , & qu'elles auront bouilly fix 
boûiilons, vous les ofterez^de fur le feu , les 

te paflbi- 





m • 







a quatre livres de Pafte de Pommes, vous met- 
trez autant de fucre ; faites cuire le fucre en 
Conferve de Rofe , puis le jettez dans voftre 
Parte, & vous le recuirez jufqu'à ce qu'il vien- 
ne à bouillir, quand il bouillira, le defcendrez 
de fur le feu , puis le tirerez bien chaudement , 
& le mettrez fechcr à l'étuve. 

?a(l* de Cerifes contrefaites. 

Faut faire boûillir de Teau , peler vos Pom- 
me* , les jetter dedans & les faire en marmela- 
de, puis les mettre égouter & paflèr , puis fai- 
re cuire voftre fucre en rofat bien fort , puis vous 
mettrez voftre Pafte dedans & les remuerez fur 
le feu , puis le ferez boûillir deux fois. 
* Coûtons de Rofes fec$. 

Prenez des Boutons de Rofes , les'picquez 
de cinq ou fix coups de couteau, puis prendrez 
<de l'eau bouillante , les mettrez dedans ♦ & les 
fçrez bouillie dix ou douze bouillons ; puis vous 
prendrez du fucre , le ferez fondre , & met- 
trez vos Boutons dedans que vous ferez pren- 
dre huit ou dix bouillons ; pour les mettre au 
fec , vous les tirerez comme des Oranges , ou 
autre Fruit. 

TLamagedeGertcvredefUrsCoins. 
^ Prenez dés Coins des plus jaunes , que vous 
picquez tout au travers dfe la tefte ; puis les jat- 
tes bouillir deux houillons dans .l'eau* quand ils 

feront 
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si feront un peu mollets , vous les écouterez fur 
xcè un. clayon, & quand ils feront froids, vous les 
lîjj pèlerez , les râperez bien proprement, les met- 
^ trez au fucre , & faut fur une livre de Pafte 
7[ quatre onces de fucre, & cuire le lucre enrôlât 
bien fort, puis le jétterez dans voftre Pafte , & 
, v le remuerez toûjours avec une fpatule fur le feu , 
g. puis vous l'ofterez , la metrez dans des moules , 
^ la tirerez bien proprement , & la mettrez dans 
| l'étuve. 

tf Vour faire du Caramel. 

Faut prendre une baffine bien nette , qu'il 
n'y ait point de tache , & prendrez une livre 
k de fucre royal plus ou moins , félon ce que vous 
1> en voudrez mire, que ce foit du plus fec , puis> 
; le ferez fondre avec un peu d'eau fiir le feu , faut 
; que le feu foit égal fous le poeflon , le faites cuire 
ï julqU* à la dernière cuiflbn, & pour connoiftre 
quand il fera cuit , faut avoir un pot d'eau fraî- 
che proche de vousvpù vous tremperez lé bout 
^ des doigts , puis les tremperez dans le fucre , & 
i fivous voyezque le fucre fecaflènet comme un 
! verre vous le mordez entre les dents, & s'il ne 
ji s'y attache point voftre Caramel eft cuit ; il 
■ faut prendre garde de le brûler, par la raifon 
\ que voyant qu'il a fa cuiflbn afTez forte, & le 
J, jetter tout chaud fur une pierre de marbre", ou 
i vàîflèlle d'argent biçn nette , & pour lë bien 
lever far la pierre de marbre v faut frotter ladi-, 
te pierre d'huile d'amandes douces fi peu qjie 
4 rien ; vous en pouvez auffi faire eh roche dans 
\ de l'eau , & veijt eftre mangé tout fut le chanip } 
; car eftant vieil , iideyient gras. _ 

; N* 



Digitized by Google 



î 9 2 LE NOUVEAU 

" Manière pour faire les Citrous , & Oranges. 

Faut les peler bien proprement , & le plus 
uny que Ton peut pour les faire bien belles , & 
aurez de l'eau dans une tertinë ou deux , & à 
mefure que vous les pelez, vous les jette* dans 
reau fraîche , afin qu'elles ne noirciflent. Il 
feut avoir aufïi une autre terrine pour les Zefts 
que vous pelez , & les mettez dedans , afin 
qu'ils ne noirdflènt ; & fi: vops en voulez tirer 
les jus d'Orange , vous les vuidez un peu après 
les avoir fendues par le bout de la : queue, & fi 
vous n'en voulez pas de jus , vous' les pafïèz à 
l'eau comme cela , & pour connoître quand 
dles font cuites , f&it planter la tefte d'une 
épingle dedans , & fi elle y entre facilement 
elles font aflèz cuites T les faut defcendre de 
ûir le-feu, & y jetter un jus de Citron ou deux 
pour les blanchir , puis vous tes vuidez le plus 
net que vous > pouvez , les jettez dans l'eau 
fraîche ? faites fondre du fucre que vous Mes 
un peu cuire , égoutez vos Oranges & les jet- 
tez dedans , puis faites bouillir fept ou huit bo- 
uillons, faut que les Oranges nagent au fucre, 
& les mettez en tel vaifTeau que vous voûte 
jufqu'à ce'qué vous lés vouliez tirer au fec , qui 
cft de prendre de beau fùcre Royal que vous fe- 
rez fondre , égqutez vos Oranges.de leur pre- 
mier fucre , les mettez dans le fucre neuf, & 
les faites cuire à feiller » puis laiflèrez refroi- 
dir un moment & avec une écumoke vous 
btochifïèz vos Oranges contre le , bord du 
poiflon , puis vous les tirez lu* une grille ou 
ç^ille. afin qu'elles fechent , & jpour conndiftre 
-quand les Zefts font aflèz paflfez à l'eau , faut 
• qu'ils 
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qu'ils s'écachent fous les doigts , les faites 
blanchir du jus de Citron , & les .changea 
quatre ou cinq fois d'eau afin d'en ofter l'amer* 
tume , les mettez au fucre tout de mefme corn* 
me une Orange , les tirez au fec tout de mef» 
me , & fi vous voulez faire des tailladins ou 
quartiers d'Oranges ; mais pour l'anneau il ne 
faut que l'Orange foit paflée à l'eau , à caufe 
qu'elle ne fe couperoit pas il droit; tout cela le 
fait &fê tire au fec comme l'autre, n'eftant que 
d'une mefme qualité. . \ \ : 

* 1 Tour faire Zefts & chair deVoncy. 

- Vous pelez le Poney par petites ondes larges 
comme un double , les paflèz à l'eau , & pour 
connoiftre quand ils font cuits , faut que les 
ongles ^ titafpercent facilement, vous les de£ 
cendez de fîir le r feu^ y jettez une cpuple de jus 
dé Cittbns ' pour les blanchir ; & le faites fré* 
«nii; un peu fur le feu, puis le changez trois ou 
quatre fois d'eau afin d'en ofter l'amertume , 
les blanchir , puis vous taillez la chair de Pon- 
ey de telle manière que vous voulez , ■ la pafièz 
à Ifeau, & pour connoiftre fi elle eû aflèz pat 
fée , faut: qu'elle foit. mollette fous ; le doigt, 
votts^ defeendez deifiir leifeu> & y jettes, d& 
jus de Citron, puis la remettez un peufrén»r: t 
la defeendez & la changez % d'eau trois ou qua- 
tre fois, les égoutez & mettez *au fucre; quand 
vous les Voulez tirer, au fec , vous prenez' de 
beaufacrëroval: . 1 / r .Lt : r y mi î;«. 
. Pour leCitron \ il fe fak de mefirie , jfinon qu'il 
fe : pele à dfcux v fois > pour tirer ? la peau d'entre, là 
Chair & les Zefls , qui eft la première écorce, 

N 3 dont 
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dont la féconde quand vous la tirez au fec , faut 
y ajouter quelque Cerife à my-fucre ou écoroç 
de Citronhaché avec. 

Pour faire Marons four tirer au fèc. 

Faut prendre feulement la peau des Marons 
tout de long fans offencer la chair , enfuite prea- 
dredufucrè & de l'eau, fçavoir, trois fois plus 
d'eau que de fucre , faire bouillir vos Marons 
dedans jufqu'à ce qu'ils puiffrht quitter la peaib 
& vous aurez un autre fiicre làou vous les jet- 
terez dedans à mefure que vous les pèlerez, puis 
vous leur ferez prendre trois ou quatre bouil- 
lons afin qu'ils prennent fucre , vous ferez cela 
deux ou trois fois , les laiflèrez au fucre ce 
qu'il vous plaira , & quand vous ^es ftirez au fec 
vous changez d'un autre fuc, ;& ferez cuire à 
feiller comme pour les autres chofes, blanchi- 
rez voftre fucre, & méfierez vos Matons, puis 
vous les prendrez avec une écumoire , & les jet- 
terez fur un gril, là où vous les détacherez un 
à un, fi vous les voulez griller àlapoefle, vous 
lespouvez mettre au fucre tout de meftne , mais 
il s en cafTe beaucoup & ne font point fi beaux , 
& de J'autre manière il ne Ven xaflfe que fort 

Mafpin Royal. 

Fautéchauder vos Amandes dans l'eau chau- 
de, & au moment que vous voyez qu'elles font 
preftes à boûillir , vous taftez fi elles quittent 
leur peau , puis les defcendez de fur le feu , les 
^goûtez., les pelez , vous les jettez à mefiire dans 

dç 
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de l'eau fraîche , les changez ^ d'eau pQur les 
blanchir , après vbus les égoutez , & pilez au 
mortier fortement, faites cuire du fucre a caflêr, 
& mettez trois quarterons de fucre pour livre 
de Pafte d'Amandes , & fi vous voulez garder 
VDftrePafte dans des vaiflèaux , vous ne la défe* 
cherez pas tout à fait , & fi vous voulez mettre 
voftre rafte en œuvre » vous la defecherez fur 
le fourneau à petit feu , crainte qu'elle ne le 
hrufle la remuant toûjours, & pour connoiftre 
qiiand elle éft feche, vous taftez de la main, & 
fi die eft cuite, vous la laiflèrez refroidir, la 
coulerez , puis vous battrez du blanc d'oeuf 
bien fort tant qu'il devienne en écume , puis 
Vous tremperez vos Mafpins dedans , les retire* 
rez aufïï toft , aurez du fucre en poudre , & 
defecherez voftre Mafpin avec le lucre , vous 
le rangerez fur du papier , puis ferez une Pafte de 
gomme ou de blanc d'œuf, de fucre en poudre, 
& de Fleur d'Orange tant que vous voyez 
qu'elle foit aflez dure ; & en mettrez de pe- 
tits morceaux dans vos Mafpins , qui fera & 
lèvera admirablement beau ; & fi vous voulez 
le faire avec une g;lace de blanc d'œuf, de fleuf 
d'Orange, & de fucre en poudre, vous le pou- 
vez fajre fàhs le defecher, ny (ans boutofis, & 
c'eft le véritable Mafpin. 

Maftin léger. 

Faut prendre Pafte de Mafpin la groffeur de 
deux œufs > que vou$ battrei bien avec quatre 
ou cinq blancs d'œuft plus ou moins , puis - 
battrez bien voftre Pafte , & y ajouterez du 
fucre en poudre tant que vous voyez qu'elle ait 

M 4 affez 
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afïêz de corps; pour donner gouft à voftre Maf- 
pin , vous y aioûterez pelure de Citron , ou 
eau de Fleur d Orange , ou autre chofe , le fi- 
lerez à la flingue, & yous donnerez le feu 
bien délicatement au four. 

. Bifcnh de Carefme. 
' Faut prendre des Amandes bien battues , avec 
tin peu de gomme adragan, un peu de laiét & 
un peu de fucre en poudre , délayerez & battrez 
bien le tout enfemble , verrez à l'œil quand il 
aura aflèz dë corps , puis pour donner gouft à 
voftre Mafpin , faut qu'il en aye davantage que 
le Bifcuitde Savoye, notez que c'eft l'Amande 
feule qui luy donne le corps , & fi vous y met- 
tez trop de fucre en poudre cela foûereroit au 
four , la gomme fert pour le faire lever , & 
faut avoir loin dé luy biën donner le feu. 

Bifcuit de Citron. ; 

Faut faire cuire voftre fucre à feiller comme 
en fucre rofat , & vous râpez un Citron, aurez 
le jus du dit Citron que vous jetterez dans voftre 
fucre , auparavant faut l'ofter de fur le feu , 
le remuant, toujours afin 4e blanchir, puis vous 
jetterez voïïçc compofition dedans n le meflere?, 
tout de nouvèau tant que voftre pfciflon foit 
plein, vous aurez du papier ou une table bien 
nette, le jetterez demis,,. & ïé couperez 
comme vous voudrez. 1 >*• 

: ' \. * Noix confite. 

Vous pèlerez vos Noix , les paflerez à leau 
tant qu'elles foient molettes , puis , vous jettez 
trois ou quatre jus de Citrons dedans pour 
les blanchir, vous les defeendrez de fur le feu, 

les 
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le^ îâSflf^ refroidir puis les- rafraîchirez par 
trois ou quatre fois , après les ferez égouter , 
les méttrez dans une terrine où vous aurez du * 
fucre clarifié qui fera chaud , le jetterez par 
deflus , & les égouterez encore durant cinq ou 1 
fîx jours par.fept ou huit fois en tout, vous fe- 
rez toûj ours recuire, vofîre firop afin qu'il prene 
fucre , puis quanci vous les voulez achever , . 
vous prenez du fucre neuf où vous les faîtes bo- 
uillir jufqu'à ce qu'elles foient à filer, les met* 
trez à Tétuve durant deux ou trois jours dans des 
vaiflcaux , puis vous les égouterez , & ferez 
fecher à Tétuve. Les Poires de mufeat fe font 
de mefmc, à la ïéïerve qu'il ne les faut pas fai.' 
re blanchir avec dujus de Citron, ' * 



Petit jpain de Gitton. 1 * 

Faut avoir du plus beau fucre en poudre, te 
battre avec du blanc d'oeuf dans un mortier , 
puis mettre un peu de jus de Citron pour le 
blanchir , râper du Citron félon la quantité que 
vous eiï voudrez faire , & battrez bien le tout 
enfcmble x x vous y mettrez' quelque peu de Mufc 
ou Ambre , & quand vous verrez que voftre 
Pafte aura afîèz de corps , vous l'arondirez en 1 
petites boules de la groflèur du bout du doigt ,' 
& la cuirez au four comme Mafpin léger. 

Gaufres. , 

Prenez huit œufs , les battez bien en mou£ 
fe, & prenez de bon beurre frais de la groflèur 
d'un œuf , que vous ferez' fondre; avec un peu 
d'eau de Fleur d'Orange ou quelque autre ef- 
fence, prenez auffi une livre de fucre,* environ 
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trois auarterons de farine , & battrez un peu 
avant que d'y mettre le fucre , puis battrez 
bien le tout enfemble , vous ^urez un Fer à 
Gauffres où vous mettrez de voftre Pafte , & 
en obferverez la cuillbn . 

Petits Choux 4 la Royale. 
Prenez du Fromage blanc avec des jaunes 
d'œuft , le blanc , un peu de mufe , d'am- 
bre, de l'eau de Fleur d'Orange, de la farine, 1 
du fucre , meflez le tout enfemble , le dreflèz 
fur une feuille de fer , & vous délayez avec un 
peu d'eau de Fleur d'Orange ; le dorez avec une 
plume , & y donnez le feu un peu plus ardent 
quepourleMafpin. 

Mafpin de blanc de Chapon. 

Vous prendrez un blanc de Chapon , & qu'il 
~tv'y ait point de graifle , puis prendrez des A- 
mandesdela grollèur d'un œuf, de l'écorce de 
Citron dont vous en ofterez le deflus, jetterez 
le dedans dans le mortier , & battrez bien le 
^out enfemble avec une poignée ou deux 
de fucre , puis vous le tirerez fur la table , 
vous le defecherez fous la main avec du fucre 
en poudre , l'aplatirez avec le rouleau , & le tail- 
lerez en telle forme que vous voudrez , ferez la 
glace comme il vous plaira , & y donaerez le feu 
comme à d'autre Mafpin. ; 

Mafpin de Piftacbe. 
Faut bien piler les Piftachës , & faire cuire 
ime livre de fucre en rofat , puis l'ofter de fur 
le feu , mettre les Piftachës dedans , délayer 
bien le tout enfemble, luy donner un tour furie 
feu , & le mettre de telle façon qpe vous vou- 
drez, . ' Cqh« 
— 
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Conferve blanche. 

Pour la bien faire , n'en faut faire que deux 
ou trois livres à la fois , la metrre dans un poè'flon 
bien net fur le feu , & faire cuire voftre fucre à 
durcir ; en cas que vous le vouliez faire cuire 
plus fort qu'à durcir , vous fçavez ce que vous 
y devez mettre pour le decuire , vous l'oftez de 
fur le feu , puis laiflèz repofer voftre fucre , & 
le remuez avec une cuillère, &yjnettez du jus 
de Citron pour la blanchir, parce que fans cela 
elle ne peut pas blanchir , vous y pouvez ajoû- 
ter de l'eau de Fleur d'Orange pour y donner le, 
gouft, quand le fucre feroit cuit à caffer, cela 
n'empécheroit point qu'elle ne fût bien faite , 
mais il nelafaudroit pas remuer beaucoup , par- 
ce qu'elle monter oit , & fi par hazard le fucre 
monte, vous y mettrez de l'eau de Fleur d'O- 
range ou d'autre eau pour la décuire , vous la 
tirez plate avec une cuillère ; & pour la faire en 
battons , faut une petite fpatule , prendre vo- 
ftre fucre avec , & la couper en bafton fur du 
papier qui foit net, 

Conferve de Grenade* 
Afin de la faire plus belle n'en faut guère fai- 
re à la fois, & faire cuire le fucreàcanèr, feii«* 
tant qu'il fe cafle fous, les doigts , vous l'oftez 
de fur le feu, le laiflèz un peu repofer , &vous y 
mettez voftre jus de Grenade en remuant toû* 
jours voftre fucre avec une fpatule ou cuillère , 
puis vous la tirez promptement avec une cuillè- 
re pour en foire de plate, & pour la foire en bâ-* 
tons , vous obfervez que le fucre foit un peu 
épais , pour la tirer en battons fur du pa- 
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picr, comme celle de devant, en cas que vous 
n'ayez point de jus de Grenade , vous .en pou- 
vez faire avec .de la Cochenille , en prendre 
efaviron demi-once , la battre dans un mor- 
tier tant qu'elle toit en poudre , prendre envi- 
ron chopine d eau & la mettre dans un petit 
poiflon fur le feu , & d^abord qu*il commencé 
à bouillir y vous mettes voftre Chochenîlle 
dans ladite eau , h lailfcz* fur un petit feu ? & 
aurez un peu de Crefme dé tarte bien batuc en 
poudre que vous mettrez dans le poiflon fur ie 
feui, & battrez un peu dVUun en poudre V 
puis le jetterez dans le poiflon , le ferez bouil- 
lir a petit feu deux ou trois petits bouillons f & 
paflerez le tout par un linge ou étamine ; c'eft 
cela que vous pouvez faire fervir comme un jus 
de Grenade , & n'eft pas necefFaire d'y mettre 
voftre jus tout à la ibis , crainte que cela ne 
décuife trop. 

ConÇerve de Fruit. 

..Vous ferez cuire du fucre dans un poiflon y 
comme pour les autres Conferves. f le ferez 
cuire en Conferve blanche * & Tofterez de fur 
le feu , puis prendrez des Çerjfes confites , ou 
Verjus fec , vous le couperez par petits mor- 
ceaux , & le mettrez dans voftre fucre le re- 
muant comme les autres. Conferves > puis vous 
1$ tirerez plate ou en battons , & il faut que le 
Fruit foit fec 

Toutes fortes de Conferves. 
-Vous pouvez foire qtrire voftre fucre â caflây 
& de cela faire toutes fortes de Conferves, & 
ne refte que d'y mettre les chofes que defirez y 
i - ; - 1 in«t- 
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mettre pour décuirc ; vous fçavez qu'il n'y . 
faut pas mettre beaucoup de la chofe que vous 
délirez y -mettre , crainte qu'elle ne décuife f 
& u'eftant pas aflèt cuite cela n'a point de 
gouit, c'elt pourquoy faut qu'elle fbit plus cui- 
te que moins pour eftre bonne , & mieux faite* 

J>oht faire le fuere tors , autrement dit 

jirfeny. 

Vous aurez un poiflon bien net , y mettre* 
environ deux ou trois livres de fîicre clarifié ^ 
le ferez bouillir fur le feu , que le feu foit mé- 
diocre i & fi vous dcfîrez d'y mettre quelque 
chofe pour y donner le gouft , fout le mettre 
dans le fucre auparavant qu'il ait aucune cuif- 
fbn , puis ferez cuire voftre fucre à cafler fort 
fous les doigts , puis l'oftcrez de fur le feu , & 
aurez un marbre que vous froterez un peu avec . . 
de l'huile d'amande douce , crainte qu'il ne 
s'attache au marbre , puis quand le fucre corn* 
mence à froidir en fprte que vous le puifiiez 
manier , vous aurez un croc de fer que vous 
frotterez avec de ladite hurle d'amande , au- 
rez aufli de la farine bien blanche ou de l'ami- 
don , & en poudrerez ce que vous manie- 
rez avec les mains , crainte que le fucre ne 
s'attache à la main , * faut remuer le fucre 
bien fort au croc , & allonger ledit fucre le 
plus qué vous pourrez , & le ramaflèr toûjours 
au croc , d'abord qu'il eft blanc vous le met- 
tez fur une table , & le roulez promptement 
de telle façon que vous voulez ; en cas qu'il . 
fe frpidiffè trop vifte v faut le manier proche 
le feu entre vos mains $ & fur tput que , 

N 7 ce 
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ce foit le plus promptement que vous poutre* , 
car il deyicndroit en poudre & n'y auroit plus 
de remède ; fi vous en voulez faire qui ne foit 
pas blanc , faut quand voftre fucre eft fur le 
marbre avoir de l'huile , s'en frotter les mains , 
& le figurez comme vous voulez/ & le faut fer- 
rer en lieu fec , crainte qu'il ne reflïiyaft. 

Sucre Rojat. 

Vous prenez du fucre clarifié ,• le mettez 
dans un poëflon bien net , & le faites cuire à 
feiller , y mettez de l'eau rofe , & le refaites 
cuire plus fort qu'à feiller , puis vous Tôtez de 
fur le feu en le remuant fort avec un biftortier , 
& y ajouterez un peu d'amidon fi vous le trou- 1 
vez à propos pour le faire blanchir , & quand 
le fucre commende à froidir , vous le jettez fur 
un marbre que vous aurez frotté d'amidon ou 
d'huile d'amidon , le couperez promptement 
fur le marbre de quelle façon il vous plaira , & 
le ferrerez en lieu fec. 

Toutes fortes de Candy. 
Faut avoir un pot de terre^ où vous mettrez 
le Fruit ou autre chofe que vous voudrez can- 
dsr , l'arrangerez bien dans ledit pot ,. ferez 
cuire du fucre à filer & le defcendrez un peu de 
deflïis le feu , le laiflèrez un peu froidir, que 
le fucre foit beau & le mettez fur voftre Fruit 
dans ledit pot , , & aurez un couvercle de bois 
qui puifife entrer dans i'embouchûre duditpot , 
& mettrez quelque chofe de pefant deflus le 
couvercle , & puis mettrez le pot dans voftre 
étuve , qu'il y ait bonne chaleur, & au bout *' 
- de trois ou quatre jours vous l'ofterez de l'étu- 

ve, 
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ve , & cafTerez le pot pour en tirer le Candy , 
que vous déferez par morceaux , & le j^le ti- 
trez quelque temps dans l'étuve. 

Pour blanchir toute forte de Fruit. 
Vous battrez un blanc d'oeuf, tremperez 
voftre Fruit dedans , jetterez du fucre en pou- 
dre par deffus , puis le ferez fecher une heure 
ou deux à l'étuve ou devant le feu 7 & au lieu 
de blancs d'œufs vous pouvez vous fervir de 
firop. 

Amande 4 la Vrafline. 

Faut trier les plus belles Amandes , & en pe- 
ferdeux livres ou félon la quantité que vous en 
voulez faire , vous mettrez livre de fucre pour 
livre d'amandes v puis ferez cuire vôftre fucre 
à feiller , jetterez vos Amandes dedans , & 
les remûerez fort avec une fpatule fur le feu , , 
jufqu'à ce qu'elles croquent , puis les oftercz 
de fur le feu, les remuerez toujours fur le bord 
du fourneau 1 & de temps en temps les remuer 
fùr le feu pour leur donner chaleur , & quand 
elle* auront pris leur fixcre & feront feches , 
les ofter & les cribler , fi vous les voulez blan- 
chir , vous prenez enfuite encore autant de 
fucre comme à la première fois , le faire cuire * 
à caflèr plus fort qu'à feiller , A mettrez vos 
. Amandes qui ont la qualité de Praflines noires 
dans ledit fucre , les bien remuer , les ofter du 
poiflon , & les défaire avec les mains une à 
une , parce qu'elles fe tiennent. 

Mafpin de couleur. 
Pour le Mafpin rouge faut du vermillon , fi 
yqus en voulez faire du fucre de couleur, faut 

■ 
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faire J^ûillir de l'eau $ le mettre dedans , puis 
le f^rcboûillir deux ou trois bouilidns à petit 
feu , le palier par une étamine , en jetter fur 
voftre fucre comme vous fçavez , & le faire 
fecher dans une étuye. 

Si c'eft pour du Mafpin , vous le pouvez met« 
tre en poudre & y mefler un peu de gomme 
adragan, ou blanc d'œuf, & faut que la Pàfte 
foit feche avant que d'y mettre la couleur. 

Pour fpire du jaune, faut de la gomme agu, 
& faire le mefme que pour le vermillon. 

Pour faire du bleu, faut de Fa7ur , & faire 
comme defliis. 

Pour faire du violet , faut du Tournefol ou 
dé lainde , faut y ajoûter de l'Iris pour luy 
donner le gouft. ' . 

Pour faire du verd, faut de la Poiréè ou des 
Epmars , les bien éplucher , les battre dans un 
mortier & les palier dans un tamis , puis en 
prenez le jus , le mettez dans un poiflon furie 
feu y le faites boûillir jufqu'à ce Çu'il monte f 
puis l'ofterez de fur le feu & jettez voftre jus 
fur un tamis , bien égouter , & ce qui refte fur 
le tamis c'eft pour faire la couleur. Le blanc ett 
• naturel. 

Faut clarifier du fucre , & y mettre une ou 
deux écorces de Citron confit , lès couper par 
morceaux & les mettre dedans , puis avoir une 
fèrviette bien blanche , pafîèr le fucre dedans , 
& avoir de bonne Eau-de-vie qui brulle li-toft 
que Vbn y â trempé le doigt , avoir aufli de l'am- 
k*e , du mufe, & le cafTer dans un plat avec de 
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PEau-dc-vie petit à petit jufqu'à tant que vous 
voyez qu'il foit tout écrafé , & avoir un petit 
linge bien fin , jetter voftre miifc dedans , puis 
verfer voftre Eau de- vie qui tombe dans la ter- 
rine où eft voftre fucre , & faut que toute voftre 
Eau- de-vie foit paffée dans le linge au mufc, & 
faut Tégoûter toujours jnfqu'à tant qu'il (bit 
fait, & qu'il ne foit point trop doux , & faut y 
mettre cinq ou fix goûtes de bonne Eau d'eflèn- 
ce , & avoir une chopine d'Eau de Fleuf dJO- 
range de la plus forte, & autant d'Éau de'Ro- 
fe , & notes qu'il faut fur chaque pinte trois 
ou quatre fois plein une cuillère d'argent* 

Hjpôcras. 

Faut avoir demyfeptîer de laiû , & en bien 
laver une chauffe dans un plat , < puis la mettre 
fgouter , pour la compofition vous mettrez 
demi-livre de fucre pour pinte de Vin , & y 
âjoûterez un bafton de Canelle concaflfée y 
quatre grains de Poivre blanc concafTé , autant 
de Poivre long concaffë , autant de Girofle con- 
caffé , une poignée de Coriante concafTée f 
avec deux feuilles de Mufc concaffées avec 
les doigts, deux Citrons coupes par morceaux, 
une Pomme de renctte pelée & coupée par 
morceaux , deux blancs d'œufs battus & deux 
poignées d'Amandes douces pilées , mettre 
le tout ihfu&T: dans une terrine , vous le 
mettrez le foir & le laifTerez jufqu'au len- 
demain , vous le couvrir es bien , aurez un 
peu de Mufc & d'Ambre dans un petit lin- 
ge bien blanc, que vous attacherez à la chauf- 
le dans ls temps que vous verrez voftre 

Hy- 
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Hypocras à demeurer* puis le mettrez dans la 
chauflè avec une poignée de Framboife rouge , 
fi c*eft pour le clair , & fi c'eft pour le blanc, 
faut des Framboifes blanches. Notez que 
vous en pouvez aufli faire d'excellent avec du 
Cidre & du Vin d'Efpagne enfemble , comme 
auffi avec de l'Eau oc du Vin d'Efpagne en- 
femble. 

Toute forte de Vinaigre. 

Sçavoir, 

Vinaigre Refat. 
; Vinaigre de Fleur de Sureau. 

Vinaigre £ Ail . : 
Vinaigre dtœillets* 
Vinaigre de Soucy % 
Vinaigre de Fleur d* Or ange. 

Il faut que toutes les Fleurs foient amoiries 
au foleil durant deux jours f puis vous les met- 
tez dans des bouteilles , & aurez du meilleur 
Vinaigre que pourrez trouver , & en rempli- 
rez vos bouteilles , & les mettrez aux Fcneftres 
durant quelques jours , afin que le Soleil pé- 
nètre , & faflè que le Vinaigre prenne fon gouîl , 
|>uis le ferrez en lieu fec. 

Vraye méthode pour garder & conferver 

le Vin. 

Pour donner force à un Vin foible , ftut y 
mettre de la feuille de Houbelon dans le Ton- 
neau par le bondon , & l'y laifler fix jours , puis 
le boire promptement. 

Vin mufeadet. 
Prenez un bon Vin blanc devant vandange 

corn- 
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comme il vient de la vigne , & prendrez une 
branche dXDrval feuillé , & grain , la mettrez 
fur le bondon , & f y laiflèrez l'efpace die douze 
heures & non davantage , puis tirez ladite 
branche hoirs , & quand il aura bouilly > le 
bondonner & garder ledit Vin jufques après 
Pafques. 

Vin boum. 

: Faut mettre demy-feptier de graine de Mou* 
tarde dans un quarteau , & taut piler ladite 
pâine , & emplir ledit quarteau de Vin blanc 
en temps de vandanges- 

Pour empefehef qu* le Vin ne bouille , & 
qu'il ne forte duTonneau. 

Faut frotter le Tonneau avec du Fromage 
blanc parje bondon , & que ce fok du Froma- 
ge nouvellement fait % & l'on verra f expé- 
rience. 

Pour emtefchtr que le Vin ne tourne. 
Prenez de la Racine d'Armoife dequinte-fe- 
uille environ deux onces , la mettez en pou* 
<fre, & enfuite dans le Tonneau quand il aura 
bouilly 

Pour empefeher la gtaijfe dn Vin. 
Faut prendre une livre de Cire jaune » & 
fondre , puis la mettre toute chaude dans le Ton- 
neau. 

FIN. 

Ta* 
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AU LECTEUR. "'.'! 

Oicy un Livre qui en con* 
tient plu four s , & qui efl fi 
avantageux au Tublic , qu'il 
n'y a perfonne à qui il ne 
puijfe ejîre utile, & quelquefois necejl 
faire. Ces Tropojîtions ne font pas 
bien difficiles à prouver; car fin Ti- 
tre , t§ la Lifte de fes Traitez , font, 
voir que la première eft fans contre* 
dit 9 tê la féconde eftafez avérée par* 
Pufage tê'par l'expérience $ en forti 
que fi je fais moy-mefme larecomman* 
dation de cet Ouvrage que jë mets m 
ventés je né dois point eftre Soupçonne* 
ny d'intereft , ny de flaterte i joint que) 
lefaifant imprimer , jéttay fétni eu 
d'autre deffein que de réduire en art 
/eut Volume tout ce qui regarde tes* 
Services, de. Table ,> tant chez le? 
Grands , que chez les Terfonnes de 
moindre condition , Ç$ par ce moyen le 
3 O % ren- 
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rendre plus commode plus portatif. 
Ce qui ne fervira point aux uns > pour- 
ra effre utile aux autres , f§ la lectu- 
re de beaucoup de petites gentilleffes 
qui y font décrites t &quife prati- 
quent en peu d'endroits , contentera 
la curiofité de ceux qui rien avoient 
qu'une connoiffance groffiere ® impar- 
faite. 'Par exemple, les façons de 
découper les Viandes par FEcuyer. 
Tranchant » tè celles de plier le Lin- 
ge par le Sommelier y ne font pas des 
adrejfes meprifables, & il fer encon- 
tre ajfez fouvent que Von efi honteux de 
ne pas fç avoir les premières , (S que 
l'on paffe pour fubtil ® pour fp'trituely 
quand l'onpeut pratiquer les fécondes. 
ÎD' ailleurs tel a deffèin d'entrer chez 
quelque Grand en qualité de Maiftre* 
a'Hoflel, qui ne fçait pourtant pas ce 
qui dépend dt cette Charge , fi cette 
ignorance le rebute > il fera bicn-tofl 
fflflruitpar le moyen de ce Livre. 
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A V EC 

Les Enfeignemens de ce qui concerne 
fa Charge <> Jon Exercice® 
fim Pouvoir. 

Ans les Maifons qualifiées , la 
Charge de Maiftre-d'Hoftel n'eft 
pas une des moins confidera- 
bles. Le nom emporte la ligni- 
fication de la chofe , & I a fait con* 
noiftre , fans qu'il foit befoin d'un 
long difcours pour en donner & la définition 
& la divifion : Toutes fois comme toutes les 
Teftes couronnées , & toutes celles de haute 
& éminente qualité , ne font pas de femblable 
efpece , mais font diférentes en beaucoup de 
circonftances ; de mefme tous les Maiftres 
d'Hoftel ne font pas femblables en leurpouvoir 
& en leurs fonétions- J'en parle icyaflezgéné- 
ralement > & mefines aflèfc fuccintement : cha- 
cun en prendra ce qu'il jugera luy eftre neceflâi* 
re ou utile. 

Pour avoir donc cette qualité dans une Mai- 
fon , il n'eft pas befoin de donner avis qu'il faut 
s'adreflèr , ou au Seigneur , ou à la Dame , ou 
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mefine à leur Intendant ; & je fuppofe > que 
k Maiftre-d'Hoftel ayant fatisfait à ce devoir, 
eftarrefté : c'eft pourquoy je juge à propos que 
d'abord qu'à prendra pofletfîon de la Charge, 
il faflè vifite générale & exaéle de l'Office & 
j3e la Cuiâne. Dans l'Office , il fera uneefpe* 
ce d' inventaire de la vaiflelle d'argent en pièces 
& en poids par détail , comme aufiî du linge , 
& des uftanciles qui s'y rencontreront. Dans 
JaÇui/ïne \ il verra & confîderera toutes les 
provifîons tant de bouche , qu'autres , qui 
pareillement s'y trouveront. Et après avoir 
donné les ordres Weffaires tant au Chef d'Of- 
fice qu'à l'Ecuyer de Çuifine, il ira luy r mefine 
acheter les viândes & autres choies qu'il jugera 
à propos pour le fèrvice. 

Eftant de retour , il irà derechef à l'Office 
& àlaCuffîne, & ordonnera des mets t&desièr* 
lices du Repas ; l'heure duquel il fera tarder 
ou avancer > félon l'ordre qu'il en aura receu. 
Cette heure eftant venue , il prendra une fer- 
viette blanche, qu'il pliera en long , & ajuftera 
for fon épaule , à l'ordinaire ; fè fbuvenant 
qu'elle eft la marque de fon pouvoir , & le fi* 
gne particulier & démonftrarif de fon Office. 
Or pour ftire voir combien cette Charge eft 
oonfiderafele , qu'elle ne déroge pas melme à 
la NoWeflè , 6c qu'elle eft plûtoft d'honneur 
que de fèrvice , il peut fervir l'épée au codé, 
le manteau fur les épaules , & le chapeau fur la 
tefte , mais ayant toujours la ferviette pliée & 
ajuftée en la pofture que j'ay dit. 

Le premier fèrvice eftant dreffé , il marche- 
ta devant , & le fera porter avec ordre , par 
- - les 
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les Perfônnes qui feront deftinées à cet employa 
En entrant dans la Salle où fe dçit fiure le Ré* 
pas,.&_où eft la Compagnie, il oftera fon cha* 
peau , mais incontinent après il le remettra, 
fur fa tefte. En fuite il couvrira la Table de 
plats & d'afiiettes , commençant par le haut' 



bien faire , il mettra le premier plat à ce haut? 
bout f comme j'ay dit mais à la droite du ca* 
denas ou couvert; le fécond à la gauche; & 
entre les deux plats une affiette volante fur un 
porte-affiette vis-à-vis de la faiiere , &. fera la 
mefme chofe juiques au dernier plat. : 
Vous en voyefc les difpofîtions dans ces Figu-i 
res % dont la première reprefente un* Table 
ordinaire, c'eft à dire longue > avec fes deur 
bouts v & la façon d'y dreflèr doufce plats de 
fervice , & trois de referve pour les Perlbnnes 
$ui furvfennent low que lonfert. La féconde , 
uoe autre Table faite comme en ovalé , & la 
feçon d f y dreflèr huit plats de fervice : Et la 
troifiéme enfin une Table ronde , & la manière 
de la couvrir de neuf plats . Les nombres qui font 
ai chacune de ces Figures de Tables, vous font 
voir à l'œil, & toucher au doigt, le vraymo* 
yen d'y ranger les plats avec ordre & avec hont 
neur : c f cflr pourquoy j'ay jugé inutile & fuper- 
flu d'en faire un plus long diicoûrs. Vous rat 
marquerez dans la difpolition de ces Tables, 
que les marqués les plus grandes font les baffins ; 
les moyennes, les plats; & les petites, les aft 
fiettes, » 
La Compagnie fe difpofant à laver lesmaias, 
il prendra lalerviette d'efluy par lesdeuxbouts; 



bout , & continuant jufqu' au bas. 
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4t lors que la cérémonie enferafeite, il la 16y 
jettera doucement & adroitement : Il la re- 
prendra lors que Ton s'en fera fervi f & la re- 
portera au buffet. 

U demeurera dans la Salle , derrière la chai- 
fe de la première place de la Table, ou derriè- 
re celle du Maiftre % jufques à ce qu'il faille al- 
ler quérir le fécond fervice ; pour quoy faire il 
emmènera avec foy fuffifamment de monde , 
auquel il fera porter les plats & les affiettes : B 
marchera toûjours devant; il couvrira laTable 
de mefme façon qu'au premier, & pratiquera 
le mefine ordre en tous les autres. Il aura par- 
ticulièrement & toûjours l'œil fur le Maiftre 
ou fur la Maiftreflè, attendant le figne de fer 
vir ou de deffervir. Enfin après avoir fait lever 
le deflèrt, les affiettes & la nappe , il donnera 
ordre à faire couvrir les autres tables. 

H eft à remarquer, que pendant le Repas il 
a pouvoir de commander à tous les Officiers de 
la Maifon , fans y comprendre toutesfois les 
Gentilshommes , les Demoifelles , les Filles 
de Chambre, & les Valets de Chambre, auf- 
quels il n'a ordre ny pouvoir que de leur donner 
les chofès neceflàires pour leur repas. Pay dit 
pendant le repas , mais j'ajoûte qu'il a toû- 
jours ce pouvoir lors qu'il n'y a point d'Ëcuyer, 
lequel ordinairement commande à ceux qui 
portent les couleurs. 

Or comme cette Charge ne s'étend pas feu- 
lement à l'achapt , à l'apreft , & au fervice 
des viandes neceflaires dejouràautre, & de re- 
pas en repas, mais auffi à la provifion des cho- 
fès dans leur temps & dans leur faifon, qui eft 

une 
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une des premières maximes de l'œconomie* 
dont le Maiïhre-d'Hoftel eft comme le Che^ 
& le Surintendant , le Miniftre & le Difpen* 
iateur, je luy donne avis de penfer à cela foig* 
neufemeat , & de le pourvoir , par exemple. 

En Efté , de Bois & de Charbon , de toutes 
fortes de Confitures tant feches que liquides , 
de Partez aufli de toutes fortes , de Fruits , de 
Syrops rafraifchifïans , de Concombres , de Pour- 
pier , & de Paflèpierre falez & vinaigrez , de 
Champignons , de Morilles , de Mouflèron 
fec , de Vinaigre de toutes fortes de fleurs & 
degoufts. 

En Automne, de Vin , encore une fois de 
Bois & de Charbon, en cas qu'il tfyeuftpour- 
veu fuffifamment en Eûé , de Lard à larder* 
de Chandelle, &c. 

En Hy ver , de Glace & de Neige dans les 
Glacières ; de Roflblis , de Populo , d'Angé- 
lique, &c. 

En Printemps, il fera les provifions decam* 

Îagne & d'armée , comme pourraient eftre 
-»ard à larder , Jambons de Mayence , de Ba% 
yonne , & autres , Saucifïbns de Bologne \ 
gros & petits ; Langues de Bœuf filées ; Cuif- 
les de Bœuf defoflëes , & graflès , falées & fu* 
méesi Fromages de Brie affinés ; Fromage* 
de Roquefort de haut gouft ; Fromages de la 



d'Anchoyes, un Baril d f Olives de Lucques; du 
Poivre noir , & du Poivre blanc, du Gingem- 
bre^ des Cloux de Geroffle maffifs, de la Canelle , 
"du Poivre long , Gomme d'Adragan , Ecorcfe 

lie Citron verte i Mufoue, Ambregris> &c. * 



Grande Chartreufe à la cofte 




Baril 



- 
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H eft encor du devoir & de la Charge du 
.Maiftre-d*Hoftel l que ces provifîons de cam- 
pagne eftant faites , il les fafïè foigneufement 
ferrer dans un Coffre f lequel il tera chareer 
fur un Chariot, fur un fourgon, ou fur des 
'Mulets ; & qu'il n'oublie pas d'y faire mettre 
'du Sucre, des Amandes , des Piftaches , de la 
Bougie, de la Chandelle, & quelques Flam- 
beaux de cire jaune. Il fera de plus emplir les 
Caves & les Cantines de Bouteilles de bon 
Vin de Bourgogne ou d'Efpagne , enfemble des 
autres Liqueurs délicieules dont nous avons 
j»arlé cy deflùs, traittant des provifions qui le 
peuvent faire en Hyver , comme Blan- 
quette, Roflblisi Populo, Angélique* outre 
ïe Vinaigre rofat & l'Huile vierge pour les Sala* 
des. 

\ II n'oubliera pas auflî la vaiflèlle d'argent , 
tju'il fera loîgneufement ferrer & enfermer, le 
linge de Table , & toutes autres uftancilles ne- 
te&ires pour l'Office & pour la Cuifîne ; com- 
jne par exemple, un Four de cuivre rouget 
trois Poêlons, une Baffine, un Fourneau de 
Fer $ des Verres , & des Bouteilles > un Mor- 
tier de marbre , toutes chofes neceflàires à 
l'Office. Pour la Cuifine , fix Marmites , qui 
fe mettront Tune dans l'autre , deux Chaudiè- 
res, deux grandes Caflfolettes > une Poêle à 
frire, & une autre Poêle àfncafïer, ùn" Poe- 
Ion, une Cuillerere à Pot , une Ecumoire , des 
Lardoires, des Trépieds de fer f deux Chenets f 
deux Haffiers plians, des Broches , grandes & 
petites , &c. 

l à f% ôccafion il lie Xerapas iml'â ptôpos cHn* 

ferer 
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férei^icy en paflant quelque chofe du devoir du 
chef d'Office & de TEcuyer de Cuifine ; au 
premier defquels je donne avis de mettre der- 
rière fon Cheval ♦ en cas de long voyage de canif- 
pagne & d'armée , une Bougette garnie d'aJjii- 
tes , de couteaux , cuillieres de ' fourcfteU 
tes , & d'autres chofes femblables , neceflàirès 
pour couvrir la Table; fans oublier des plats 
& des afîiettes pour dre(Ter le Fruit : le tout en 
nombre fuffifant 

A l'égard de TEcuyer de Cuifine , il doit fe 
garnir auflî d'une Bougette remplie de plats & 
d'affietes neceflaires pour les Potages & pre- 
mier fervice. 

Leurs Aydes pourront de melme charger fur 
leurs Chevaux de bafts le refte des fournitures 
neceflaires , & les provifions des Repas qui fe 
pourront tranfporter facilement. 

Pendant le voyage , l'heure de partir eftant 
venue , le Chef d'Office & î'Ecuyer de Cuifine 
n'oublieront pas , l'un Tes lardoires * & Tau- 
tre fon eflày., Ils «QïMaçont à cheval , & 
s'en iront devant les autres ou à la difnée , ou 
à la couchée. Eftant arriver â l'Hoftellerie , 
ils prendront tout ce qui fera necplîaire pour le 
fervice de la Table , & pour leur train , par 
bon compte , & à honnefte compofition : Us 
le diftribuëront en fuite comme il leur fera or- 
donné. Le repas achevé , & leur vaiflèlle 
d'argent ferrée , ils rendront leurs comptes au 
MaUtre-d'Hoftel , lequel ayant fatisfait par 
*out T avec ordre, juftice & mefure, ils con- 
"tlnùëront leur voyage gaillardement & telle- 
ment i car pomveu que le Maiftre foit bien 

O 6 fer- 
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fervi , que les Officiers foient contens , qu'ils 
ne foufïrent ny celuy-là ny ceux cy , ny perte 
ny dommage, & qu'ils rapportent le moule du 
pourpoint , certainement tout ira bien. Dieu 
leur en faffe la grâce. 
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LE GRAND 

ECUYER-TR ANCHANT , 

Q U I 

Enfeigné par Difcours& par Figures, de 
quelle façon il faut d xouper & tran- 
ch er toutes fortes de V iandes , 
de Portions, de Fruits, & 
de Confitures: 

- 

Enfemble la différence & la diftinftion des 
morceaux de toute s fort es de Mets , &de 
quelle forte il les faut prefenter aux 
Ter firmes , félon eur condition 
& leur qualité. x 

DISCOURS. 

'Exercice de l'Ecuyer-Tranchant 
eft plus relevé & plus noble peut- 
eftre que fon ne s'imagine; car 
rofé que la vîfc eft la bafe & le fon- 
dement de tout ce qui fe fait dans 
le Monde ; que cette vie ne peut entre- 
tenir iàns le boire & fens le manger , qui 
reparent tous les jours la chaleur naturelle qui 
entretient la vie , & qui fe diflîpe par faute 
d'aliment ; qu'il y a de la diftindion entre les 
Hommes f & que par conféquent il doit y avoir 
entre eux des façons d'agir & de vivre diver- 
fes & différentes ; il eft bien à propos , que fî 
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fl6 Le grand Ectyer-TrAnchant. 
le commun coupe luy>inéfirie fes morceaux , 
les Rois, les Princes, & les grands Seigneurs, 
fpiejit exempts de cette petits peine y plûtoft 
par honneur & par cérémonie , que par ne- 
ceflité. Or comme il eft conftant que l'eiprit 
eft beaucoup plus excellent q\ie le corps , il 
faut auffi avouer que ce qui approche plus prés 
de refprit que du corps , ou qui reflènt davan- 
tage le fpirituel que le corporel , a quelque cho- 
fe de plus confiderable , que ce qui eft mate* 
riel , & ne s'apKque qu'à la matière. Il faut 
de plus avouer , que les cérémonies qui fe pra- 
tiquent parmy les hommes ^ & les hpnneurs 
qui font déferez à ceux que la nailïànce ou les 
titres élèvent par deflïis les autres , tiennent 
plus de la fpiritualité , n eftant que des inven- 
tions de féfprit de l'Homme , où la matière 
n'a rien contribué; &que parconfequent ceux 
qui font employez aies rendre & à en pratiquer 
l'exercice , font plu* coôSdqrables que ceux 
qui ne s'employçnt qu'à ce qui eft. pureipeoj 
corporel. lia charge J tau TOffice d'Ecuyer- 
Tranchant , eft de cette nature ; c'eft pour- 
quoy fay avancé qu'il eft plus relevé & plus 
noble .peut-eftre que Ton ne ^imagine : Joint 
que cet honneur tfeftant déféré qu aux Teftes. 
Souveraines & Couronnées , îî emprunte une 
recommandation toute particulière de la pat 
de fon objet , auffi bien que de celle de fa fin 
éc de fon exercice- 1 | 

Mais après avoir difcouru de la dignité de U 
Charge d Ecuyer Tranchant , il eft à -propos < 
<Tenfeigner en gros & confufémcnt ^ quel iî 
doit efitfe , & ce qu'il doit fai*e. : 
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A f égard du premier , il ne faut point de 
longs difeours pour perfuader que quiconque 
veut entrer en cette Charge , doit eftre bien 
fait de fa perfonne , adroit , difpos , & bien 
couvert , parce qu'ayant à paroiftre , & à fer- * 
vir devant fon Maiftre aux plus douces heures 
de la journée , qui font celles du Repas , .& 
quelquefois devant des Compagnies extraordi- 
naires & étrangères , il feroit mal-feant de s'y 
trouver làns toutes ces qualités. 

A Tégard du fécond , il doit entr'autres cho- 
fes difpofer les affiettes , en forte que fi plufi- 
eufs Perfofines fe rencontrent à table , il ne 
donné point fujet de mécontentement. Il 
doit aufli s'étudier à connoiftre les appétits de 
fon Prince , afin <ie luy prefenter ce qui luy eft 
le plus agréable , ou dans la qualité , ou dans 
la diflèâtion des viandes. Pendant le Repas , 
fa place ordinaire eft au bout de la Table , ou 
vis-à-vis fon Maiftre ; mais fur tout qu'il fef 
fouvienne de préparer en un lieu deftiné à cela 
tout ce qui lui eft neceflaire pour fon exercice. 

La Compagnie s'eftant mife à table , il doit 
aller à rendrait où il a fait fes préparatifs ; & 
fe mettre' fur l'épaule gauche la ferviette qui 
doit eftre fur les couteaux, en prendre un, & 
découvrir les viandes qui ont efté fervies en 
plats côuverts , & en fâre Teflày avec une des 
tranches de pain qu'il aura préparées ; le tout 
conformément à l'ufage du Païs où il fe ren- 
cpntrera , & dont il doit fçavoir ou apprendre 
les cérémonies. 

Ayant fait Teflay , voicy Tordre des plats 
cu'il doit prendra D'iborë les Viaadei bouiU 
4 lies, 
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lies t en fuite les Ragoufts , les Saufles & 
les Etuvées , & toutes ces fortes devant les 
Viandes rofties , donnant ordre cependant 
qu'ilyaitde la faufle fur les affiettes, & du fel 
fur leurs bords ; ce qui ne fera pas neceflaire, 
quand les viandes feront falées d'elles - meûnes. 

A l'égard des Paftez , il y en a de plufieurs ] 
fortes. Les uns font froids , Jes autres chauds ; 
les uns de viandes folides & maffives > comme 
de Cerf , de Sanglier f de Lièvre , &c. Les 
autres de plus légères , comme de Pigeonne- 
aux , dePoulets , & d'autres Oifeaux : Il y 
en a auffi de poiflbn , comme de Truites , de 
-Brochets , &c. Les Paftez de viandes qui 
font chaudes, doivent eftre coupez par tranches 
«& de travers ; mais il faut bien s f empefcher 
d'en rompre le fonds , & ne pas manquer à 
mettre de la fauile fur les affiettes. Ceux qui 
font de volailles , il les faut couper par les join- 
tures : s'ils font de poiflbn , il faut lever la 
grande arraifte du dos , & fervir comme il eft 
aifé de fçavoir. 

L'on doit fervir les Confitures avec la four- 
chette j & les dragées avec la cuillier , don* 
nant avis en paflant qu'il ne faut jamais vuider 
les Plats, mais qu'il y faut toûjours laiflèrquel* 
quechofe 

Or comme il y a plufieurs fortes de Convi- 
ves ou de Feftins , il y a aufïï plufieurs fortes de 
Tranchans. Par exemple , chez un Prince il 
y a le Tranchant ordinaire ; mais s'il y fiir- 
vient occafion de joye & de feftin extraordi- 
naire, comme quelque Nopce, quelque Bap- 

tefme , $ femblables , tous tes Conviez ne 
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pouvant eftrc à la Table du Prince , il priera 
quelque Gentilhomme de trancher à celle de^ 





• 


li 





celuy qui fe chargera de cette commiflîon , fe 
doit mettre au milieu de la Table pour fervir 
plus commodément toute la Compagnie. Que 
fi auffi un Gentilhomme fe trouve en la com* 
pagnie des Dames qui n'ayent point de Tran- 
chant , il femble que la civilité l'oblige à les 
fervir; pour quoy faire il pourra fe lever, tran- 
cher quelques Plats , en faire la diftribution , 
puis fe raflèoir , & enfuite en cas de befoin 
fe lever de nouveau , & pratiquer la mefine cho- 
fe. Il peut trancher aflis, mais cela n'eft pas fî 
commode. 

Quand on traite un Ambaf&deur ou un Prin- 
ce, il y a un Gentilhomme au côté du Tran- 
chant , mais celuy-cy fait toujours fon exerci- 
ce > quoy que le Gentilhomme prefente l'air 
fiette couverte ; & il eft à remarquer que la 



Chez foy , celuy qui entreprendre tran- 
cher , doit fe lever de fois à autre pour s*ac- 
quitter de cette civilité j mais s'il n'en fçait 
pas la cérémonie, il s'exempte de peine, &ne 
perd pas fbn tems. 




quelque intelligence de la 

ercice de l'Ecuyer-Tranchant , j r ay penie que 

comme la diffeâion des Oifeaux eft la plus 

difficile & la moins connue , il feroit à propos 

de donner en gênerai les noms de toutes ks 

jointures, afin que Ton pût pratiquer avec plus 

de 
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de facilité le peu qui en fera dit en chacune des 
cfpeces qui fuivent : Et il eft à remarquer que 
tes nombres qui font en ce petit dénombrement 
de ces jointures , fe rapportent à ceux de la 
Figure fuivante , qui eft la première de beau- 
coup d'autres qui fiiivent , & qui auront cha- 
cune leur petit difcours. 

Noms de toutes les jointures . 
des Oifeaux. 

I, Le cofié gauche du Col. 
Z. Le cofié droit du Col. 
> %.U defw dtl'Aifle droite. 

4. La petite jointure del'AiJle droite. > 

5. Le dejfous de TAifle droite. 

tf, La jointure du Genou de la Cwfje droite* 
7. Le dejft s de la Cui (Je droite* \ 
% . Le dejfous de la Cuiffe droite. 
9. Le cofié droit du Croupion. 

10. Le cofié gauche du Croupion. 

11. Le Croupion. 

Xi. La jointure du Genou de la Cuijfe gauche. 
,13. Le dejfous de la Cuijfe gauche, 
24. Le dejjiis de la Guijfe gauche. 
1 f. Le dejfous de PAifte gauche. 
1 (S. La petite jointure de l' Ai/le gauche. 
17. Le deffus de V Aijle gauche. 

12. Le dejfus de rÉftomach. 

19. Le dejfous dt iPEfiornacb. 

^ 20. Lit 
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2, O . La Fowrchim du Col. 
XI. La petite Fourchinc du cofté droit, 
x 2 . L'autre petite Four chine du coflé gauche. t 
Z$. I*e Coflè droit de la CarcaJJe. 
2 4. Le cofté gauche de la Carcajfe. 

Or ce dénombrement & ce difeours fera- 
blera peut-eftre frivole à qui n'en fçait pas 
la pratique , mais il n'eft pas inutile : car 
premièrement û l'on fçavoit tout ce qpi 
eft couché dans ce Livre , ce feroit une 
vaine dépenfe & de tems & d'argent î 
mais comme il n'eft dreffé que pour in- 
ftruire les Curieux , qui fe pouvant trouver 
quelquefois en des compagnies ou de Per- 
fonnes Hlufires ou de Dames , demeureroient 
tout court , s'ils ne fçavoient faire comme il 
faut la diflèétion d'un Oifeau : aufli a-t;il efté 
neceflaire d"en déduire les plus petites particu* 
laritefc. x. Les chofes ne valent , dit on, 
ordinairement f que ce que l'on les fait va- 
loir : les plus communes acquièrent du mé- 
rite par le prix que Tdfï leur donne , & les 
plus rares perdent leur éclat f quand on ne 
les eftime pas ce qu'elles valent. 3. Les 
chofes les plus ordinaires font le plus fou- 
vent les plus ignorées , parce que tout le 
monde fe perfuade les trop bien fçavoir ♦ & 
cependant l'on n'en a pre£que jamais qu'une 
groffiere pratique f qui n'a rien de folide : 
Et ces trois raifons m'ont donné fujet de 
déduire pour le mieux toutes les jointures 
des Oifeaux , afin de contenter les Curieux , 
& in/lruire les iguorans. 

Vous 
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Vous remarquera que je ne marque jamais 
les deux petites fourchines du cofté du col > ny 
les deux codez de la carcafle , parce que cela 
fe pratique dans la diffe&ion de toutes fortes 
à 'Oifcaux i eftant les derniers co\|ps de ceux 
j^ue Ton tranche en pièces. 




1 
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*Dijfe£tion de la Grive à P Italienne } 
de l'Ê /tourne au à L'Allemande % 
de la BecçaJJine , Qfc. 



Tous ces Oifeatix , & autres lemblables t 
fe tranchent de mefme façon : vous en voyez 
la Figutfè , qui leur donne neuf coups à Çlta* 
lienne;fçavoir. 



1. Le Coftedu Col. 

2. L'autre cofii du mefme Coi. 
g. VAijte droite. 

4 La Cuifjfè droite. 

5 . Le cofié du Croupion. 

6. U autre co/ledu mefme Croupion* 
j. La Cuifje gauche* 

8. V Aifle gauche m 

9. La Four chine du Col. 



Ordinairement ijs fe prefenfent entiers : 
mais quoy ;quc vous les mettiez en pièces , ou 
non , n'oubliez pas de mettre du ftl fin les 
affiettes., avant que de les prefenter. 
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, Diflècrion de la Grive à ritalienpe , 
de TEftourneau à Y Allemande , 
' de la Beccaffine , &c. 
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Dife&ion du Tigeonà P Ita- 
lienne y S>r. 

* 

Le Pigeon , la Colombe % & autres Oîfe- 
aux femblables , fc tranchent tous d'une mef- 
me façon : A l'Italienne on leur donne cinq 
coups , comme il eft facile de voir en la Fi- 
gure. 

L'on peut auffi prefenter le Pigeon entier , 
& quelquefois coupé en pièces , comme vous 
verrez en la Figure fuivante. 

Je n'exprime pas icy , comme j'ay fait en 
farticle précèdent , ny les jointures , ny la 
façon de découper cet Oifeau ; ce que je ne 
ferai pas non plus à l'égard des figures fuivao- 
tes , parce que cela le peut facilement con- 
noiftre & concevoir par ce qui eft fur la pre- 
mière de ces Figures. 

Le pigeon , comme je viens de dire , fe 
peut fervir entier , mais il eft bon auffi quel- 
quefois de le couper en deux, pour ne pas tant 
emplir l f affiette ; outre qu'il peut eftre plus 
agréable de cette forte à celuy â qui on le pre« 
fente : toutefois cela dépend de la difcretion 
du Tranchant , lequel doit avoir égard à la 
quantité des Conviez, 
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Difleétion du Pigeon en deux pièces. 
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Diffeftion de la Toute bouillie* 

Ceft une viande aflez commune & affez or- 
dinaire , que la Poule bouillie , neantmoins 
beaucoup de Perfonnes ne fçavent pas comme 
il la faut trancher & fervir avec cérémonie 
Supofé donc qu'il y ait huit Perfonnes à table à 
qai l'on en veuille prefenter , Tune des ailles en 
eft le premier morceau ; le fécond , une partie 
du croupion , avec la fourchine ; le troiliéme , 
l'autre aille ; le quatrième , encore une partie 
du croupion , avec les deux petites fourchines ; 
le cinquième, le dos, avec le refte du crou- 
pion ; le fixiéme , le ventre \ le feptiéme , 
ÎTune des cuiffes ; & le huitième , l'autre cuifle. 

S'il fe rencontre quelque Perfonne de grande 
.condition , ajoutez quelque chofe à ce que 

vous luy prefenterez , comme une partie du 
■ '(Croupion, ou du blanc 
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THffefîion du Toulet Rôti. 



Elle fe fait de mefine que celle du Cha- 
pon à l'Italienne , que yous verrez cy-a* 
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TïïJJeiïion du Chapon à fit aliène. 



Le Chapon à TCtaliene découpé , a beau* 
coup de coups, & les morceaux en font petits : 
G'eft pourquoy il faut confiderer & fervir, 
i . une aille ; 2 . Tune des parties du croupion » 
avec un peu de poulpe; 3. l'autre aille; 4. une 
autre partie du croupion , avec auffi un peu de 
poulpe; 52; la fourchine , avec le relie du crou- 
pion; 6. le ventre , avec les deux petites four- 
chines ; 7. une cuiffe; 8. l'autre cuilïè , le£ 
quelles fe jprefentent toujours les dernières f 
comme elîant les morceaux les moins elHmez. 

S'il y a quelque Perfonne de confideration , 
vous ferez comme j'ay dit au difeours de la 
Poule bouillie, luy fervant quelque ehofeplus 
qu'aux autres^ ; & remarquez en paflànt , qu'il 
y en a qui tieikient que le blanc du Chapon en 
eft le morceau le plus délicat & If plus digne 
4'eftre prefenté, 

ï 
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* ÏÏiffttfion du Coq-d'Inde. 



Le Qjq-Inde fe tranche en deux façons* 
Kçavoir , ou fur la fourchette en l'air , ou dans 
kplat , comme il eft ailé de voir en la- Figure 
Clivante. On peut aulïï le coupçr en plufîeurs 
morceaux , pour lefquels voicy à peu prés Tor- 
dre que vous devez tenir. Le blanc en eft le 
plus délicat , c'eft pourquoy vous en prefente* 
W, i. une partie, avec un cofté du croupion ; 
î . la fourchine , avec encor une partie du blanc ; 
3- l'autre cofté du croupion, avec un morceau 
du blanc; 4. les deux petites fourchines , avec 
encor un morceau de blanc ; 5. une aifle; 
6. l'autre aille , &c. Enfin comme cet Oifeau 
eft ordinairement aflex gros , les ailles & les 
cuiflès fe peuvent aufli couper en divers morce* 
aux, dont il eft aifé de fçavoir lefquels font les 
plus délicats ; comme aufli vous pouvez cou- 
per le blanc en plus de parties que celles que j'ay 




Dif- 



Digitized by Googl 



/ 




y Google 



1.1 



34 l*e Grand ÈcHyer'.Tranchant. . 9Pmm0 m 

. 

Diffefiisn de VOye à FAlemandè. 

L'on tranche l'Oye à TAlemande , d'une 
autre façon que l'Oye à l'Italienne, car Ton 
en découpe l'eftomach en plus de morceaux f & 
Ton emplit davantage les aflîettes. Or voicy 
comme il la faut couper & fervir ,• î . une cuiflè ; 
H l'autre cuiflè; 3. un cofté du croupion, & 
une partie de l'eftomach ; 4 l'autre cofté du 
croupion' , & encor une partie de l'eftomach; 
f. une aille ; 6. l'autre aifle ; 7. le refte de 
l'eftomach , à quoy , s'il y a peu de blanc , 
vous pouvez ajouter les deux petites fourchi- 
nes ; 8 là fourchine & le milieu du croupion ; 
le refte à diferetion. 

Si vous voulez , vous pouvtz ajouter du 
blianc aux morceaux les plus délicats , que vous 
pirefenterez aux Perfonnes les plus confident 
bïes , remarquant que ce blanc, eft ordinaire* 
ment preiente te premier. • : 

Vous pouvez couper l'Oye à l'Italienne en 
placeurs morceaux , ainfi que celle à l'Aie- 
mande , & fuivre le mefjne ordre pour la fejf- 
vfr : mais fi vous voulez , vous pouvez auifi 
commencer par tes morceaux de l'eftomach, 
fiai vre par les cuiJlês, &k refte de mefine qû f 
a jirecedente. 

h • 
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Z)ife&/ofiduCanart. 

Le Cahart eftant petit , il faut le trancher 
entier : que s'il eft grand , vous en fervirez, 
i. unecuiflè^aveelafourchîneduçoli a. l'au- 
tre cuifle , avec les deux petites fourchinesi 
3. «né partie du croupion, avec une partie du 
dcflusdeTeftornach ; 4. uneaifle, avec la car- 
cafle; 7 & l'autre aîflc, & le refte du crou- 
pion. 

L'on commence onfinairement à le fervir par 
les deux pièces de Teftomach , ce qui eft le 
meilleur ; mais le tout dépend de la diïcretioti 
deteluiquiletraache. Vous pouvez foir la fig. 
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DiJfeBion de la Beccaffe. 

. La Beccafle eft ordinairement fervie entière 
ou par morceaux. Or quand on la fert entière, 
cela n'empefche pas que Ton ne la coupe, mais 
H faut faire en forte que les morceaux tiennent 
encor les uns aux autres , & la couper demefine 
que fi on la prefèmoit par pièces. 

&ige#m de ta Tèrdrix. 

La Perdrix fe tranche & fe prçfente entière 
comme le Pigeon, quoy quMelle fe puifle auffi 
fervir par pièces : Mais quand vous ht tranche- 
rez entière, il ne faut que trancha: les jointu- 
re fans les mettre bas. Qué fi vous k fervez 
par pièces, prefente* les afles les premieies. * 

Diffe&im du, Ftifan. j j } 

La diffeâion de cet Oifeau eft aflez indffé- 
lente : car les uns tiennent que le blanc, par- 




à la diferetion de celuy qui fera l'office. Vo] 
H figure, 
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Uijfe&ion du Jambon. 

On a très peu d'expérience en la difîè£Hon du 
Jambon, qui cependant eft une des viandes les 
plus faciles à découper. Voici donc comment 
il faut s'y prendre. Premièrement enfoncez 
vôtre fourchéte dans l'endroit marqué à la figu- 
re ; enfuite levez la peau & la coupez en demi- 
lune , par tranches» que vous rangerez fort -pro- 
prement fur une affiete. Au refte il doit être 
mangé avec de la moutarde, & fi vous voulez en 
tehauflèr encore plus legout* vous ne Cuiriez y 
mieux reiiiflir qu'en l'accompagnant du plus ex- 
cellent vin. 
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Wtjfeiïion du Gigot de Cerf. . 

• *. 

Le Cerf eft une viande qui n'eft fervie ordi- 
nairement qu'à la Table des Grands Seigneurs. 
Comme on Teftime beaucoup & qu'on en fait 
un cas très-particulier 7 on n'efpargne rien pour 
la bien préparer. Mais fur tout il eft abfolu- 
ment neceflàire de la découper proprement ; 
pour cet effet a faut obferv èir 4a méthode mar- 
quée par la figure. 

î "» É v ■ 
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Diffeft'ton de la Longe de Veau. 

La Longe de veau eftant une pièce aflèjs 
groflè & aflez maffive , elle fe tranche en be» 
«coup de morceaux , que vous pouvez con* 
aoiftre par les nombres qui font en la figure* 
c'eft pourquoy je ne vous donne point d'avis 
fur cette dmeétion, finon qu'à chaque morceau 
que vous prefenterez aux principaux de ceux 
qui font à la table , vous ajoûtiefc un peu dû 
rognon avec fon gras , & que vous Fembro^ 
chiez avec la fourchette du fièvre. \ 

; s 

Fig. ii. 

'Dijfcttion du Gigot de 

de Veau, &c. 

» ■ 

Le gieot de Mouton , celuy de Veau , de 
Daim, de Cerf, & d'autres Befte^s de telle na« 
turc i fe tranchent de meûne façon , & Ton en 
Ait tant de morceaux que l'on veut. Il eft 
feulement à remarquer qu'il faut prefenteravec 
la grande fourchette les premiers morceaux que 
vous aurez tranchez» 
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^Dip^ion de la Hure de Sanglier. 



La Hure de Sanglier cft ordinairement fer- 
vie froide. Pour la trancher avec ordre, vous 
commencerez par les oreilles , & vous conti- 
nuerez par les mâchoires , que vous couperet 
par tranches le plus prés des deux coftez du col 
que vous pourrez : mais remarquez qu'a firot 
fervh ces tranches devant les oreilles. 
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l)iJ[ettion4elaT*{ledeVcau. 

£n Allemagne, & en d'autres Païs,foitfêrt la 
tefte de Veau toute ouverte: ce qui fait qu'il eft 
àprc3posd'^<3pmn(ienGerla diflèffion ;par les o- 
jeilles , ^continuer commeivous voyez en la Fi- 
cure, fuivanfrpag. 363. %*và l'égard de l'ordtf 
.de la fervirj il feut premièrement prefenter l'une 
& l'autre temple , j'entens à deux perfonnes ; 
«n fuite un œil avec l'une des dents ijui font 
, auprès de la <maçhôire ; l'autre œil aprez , *vçc 
l'autre fembïable dent : Continuez par les 
deux oreilles , par les coftez des mâchoires , & 
par la langue que vous trancherez en plufîeurs 
parties : mais remarquez que le tout fe tranche 
avec la grande fourchette , & qu'il faut lai/Ter 
la cervelle au devant du premier de la com- 
pagnie. 
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Fig. 14. 

Wtffeffion de 7 * Epaule de Mouton. . 

m 

Cette diflèéHon eft fi facile , fi ordinaire , 
« « iicn exprimée dans la Figure , que j'a» 
cru eftre inutile d'en raireuolong difqoun. 
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Fig. if* 

<Dt£eBion de U Toitrine 
de Mouton > ®c* 

Ta Poitrine de Mouton » celle de Veau » 
* c fe tranchent & fe fervent de mefine 
feçôn , fçavoir cofte par cofte , avec la grande 
fourchette* 
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Fig. 17. 18. 19. & io.V 
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*Difletfion du Lièvre. 

Auflî toft que vous en aurez tranché les deux 
piéds , vous les mettrez fur une aflîette , & 
les donnerez à un Valet* A l'égard du refte 
de cette diflè&ion $ fuivez les nombres mar- 
quez par les Figures. Il y en a qui tiennent 
que la petite jambe de derrière en eft le meil- 
leur morceau : d'autres difent que c-eft le 
deflîis des reins. Or le Lièvre a fa fourchette 
expreflè & particulière , parce que le trou des 
reins eft fort petit : toutefois li vous n'en avez 
point, vous vous fervirez de la grande, l'en* 
filant fur l'échiné des reins , & l'embrochant 
au dedans. Faites de mefme des Lapins. 
Gomme vous verrez par les Figues. 
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Fig. 11. 
Dijfeilion du Cochon de lait. 

Cet Animal eftant l'un des plus grands qui fè 
fervent entiers ordinairement fur table , la difle- 
étion en cft aflcz particulière & aflèz longue : 
car premièrement on l'embroche deux fois 
avec la fourchette, la première par le grouin, & 
du premier coup on coupe la tefte , c'eft à dire 
on la fepare du refte du corps : en fuite aux deux 
& troiiieme coups Ton coupe les deux oreilles : 
au quatrième Ton divife la tefte en deux par- 
ties : Cela fait , on le rembroche de nouveau avec 
la mefme fourchette devers les reins , & Ton 
commence à couper cette partie par la cuiffè 
gauche , ce qui fera le cinquième coup : l'on con- 
tinue par l'épaule gauche , & ce fera le fixiéme ; 
pour le feptiéme , Ton coupera l'épaule droite , & 
la cuiflè droite pour le huitième : le long de l'é- 
pine du dos à gauche , & l'autre partie de la mef- 
me épine, qui tft la droite, feront les neuvième 
& le dixième coups : Cette épine du dos vous de- 
meure alors dans la fourchette , & vous luy don- 
nez deux coups , qui ne feront que le onzième du 
tout : reprenant alors voftre fourchette, & la 
mettant fur le ventre » vous le couperez à droit 
& à gauche , & ferez le douzième : Enfin luy 
donnant deux coups de travers, vous en ferez le 
treizéme & le quatorzième ; le tout conformé- 
ment à la Figure qui fuit, 

Or à l'égard de Tordre dans lequel il le faut 
fervir y en a qui tiennent que le morceau prés 
du col , principalement quand il eft bien cuit , efl 
le meilleur : d'autres croyent que ce font les 
jambes, dont je demeure d'accord, auffi-bien 
que pour les coftes. Dif J 
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'Diffeftiwtde/aTepdeveau. 

Mettes la fourchette çonroe vous Yerrez pa* 
la figure , & levé* le haut du teft pour deo 



vnr lp cerveau 4f coupe* le teft fuiv^nt la i- 
> j'ay cru eflre futile d'en faire uftlopg <ljf- 
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Kg- 

DiJJe&iondu Toijfon. 

Tout Poiflbn fe tranche de mefîne forte; 
& ce qu'il y ftut obferver eft , que s'il eft 
grand , il fe tranche de travers , & Ton en 
tait plus de morceaux : mais avant que de le 
trancher ainïï , il en faut ofter l'arefte , & 
ne pas oublier de laifler attaché à la tefte un 
bon doigt de la poulte ; ce qui fera le premier 
morceau à prefenter. Que s'il eft médiocre , 
il fe fert entier , & fe tranche comme vous 
voyez en la Figure , mais il faut toûjours le- 
ver l'arefte avant que de le prefenter. S'il y 
y a de la fàuce v vous en mettrez fur l'affiette. 
Or je vous donne encor avis de lever les 
areftes qui font fur le dos & fous le ventre , 
avant que de trancher ; ce que vous ferez cou- 
pant le delïus du Poiflbn en forme de croix , & 
après les ayoir levées , vous le recouvrirez. 

Fig. 24. 

Autre DiJJeiïion du Toiffbn. 

Quoy que v comme j'ay dit fur la Figure pré- 
cédente , toute forte de Poiflbn fe tranche de 
mefine forte , il y en pourtant qui tiennent 
qu'il faut premièrement en couper la tefte & 
la queue , puis l'ouvrir par deflùs le dos , & 
après en avoir Jevé Tépine ou l'arefte f le re- 
couvrir & le trancher <fc travers | comme mon- 
tre la Figure. 

Fig. 
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• * • 

ïïiffetfion de l'Ecrevtffe. - 

Ce poiflbn, comme il fe voit en figure, n'a 
que quatre coups , que Ton peut facilement 
difcerner : c'eft pourquoy ferait fuperflu d'en 
ire un long difcours. 
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Méthode four fervir les Fruits par 
PEcuyer-Tranchant. 

T E fèrtrfce des Fruits regardé deux fortes 
J -'d , Offiders l fçavoir î rEcuyer Tranchant, & 
\t Sommeiller* celuy cy pour les ajuftef, les enjo- 
liver J dt les dïd&t dans les pMs ; cêltiy-là pôttr 
le* prtfenter aùï Convie* : mais lé Sofflffieillèr 
a beaucoup plus de chofes à y obfèfVêf Çiiê ïe 
Tranchant, c'eft pourquoy je ne fais pas un 
long difcours pour inftruire ce dernier à leur é- 
card ; & feulement je luy donne avis de trancher 
le plus ville qu'il pourra , & pas davantage, par 
exemple que les quatre premières Pommes, 
les quatre premières Poires , & les quatre pre- 
mières PefchesouPavies, quand fl eneftlafài- 
ion : comme auffi de les prendre avec la four- 
chette , à tiûis pointes , laquelle à& n'a point 
il les piqueta de travers avec une autre. A 
l'égard des Figues , «lies ne fe tranchent point 
hors d'Italie ; & pour le Melon , après que 
l'on en a tranché les deux premières coftes , la 
Nature aprend le refte. Je ne parle point 
auffi des Figures que l'on peut donner à toutes 
fortes de Fruits , qui peuvent recevoir de l'enjo- 
livement, comme eftant chofe qui concerne ~ 
le Sommeiller , qui fuit immédiatement , & 
dans le Traité duquel l'on peut voir grand 
nombre d'omemens & de reprefentations 
que Ton leur peut donner, & lefquelles 
lï elles n'inftruifent pas entièrement , récréent 
Ia^euë, & font conJSdercr l'adreflède ceux qui 
les déguifent avec tant de gentHleifo 
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LE SOMMELIER 

4 

t « 

R O Y A L, 

§)yi en feigne ce qui efi de jâ Charge » 
(!) la manière de bien plier le Lin- 
ge de Table en plu/wurs & diver* 
fis fortes défigures , avec d'autres 
1 gentikjfcs. 

Prés avoir fait voir ce qui concerne 
I v office du Maiïïre-d'Hoftel, & ee- 
luy de r Ecuyer-Tranchant , j'ay 
jugé à propos d'y joindre immédiate- 
ment le Sommelier , & je Tay nommé Som- 
melier François, parce que ce titre emporte 
je ne fçay quoy de recommandable » puis qu'il 
n'y a rien en quoi la France n'excelle par defr 
fus les autres Nations. Or cette Charge n'eft 
pas de petite conféquence ; car outre qu'il faut 
que le Sommelier agifle ; il faut auïïi qu'il 
confervc & qu'il diftnbuë : c'eft pôurquoy je 
defirerois en luy trois qualité* de confide- 
• ration \ la fidélité » l'adreffè & là propreté : 
Ce que fupofant eftre en tous ceux qui s'en 
veulent mefler > je dis que le Sommelier 
entrant dans la Charge , doit d'abord ren- 
dre fcs devoirs à Monfieur le Maiftre* 

Q4 & 
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à tous ceux qu'il appartiendra. Il doit en- 
1uite fe faire inftruire de Tordre du fervice de 
la Table , & de la diftribution des chofes qui 
feront mifes en fa charge. S'eftant enfin char- 
gé par compte de H vaiffelle d'argent & du 
linge concernant fon office , l'heure venue 
qu il fera obligé de fe mettre en état de fervir, 
il difpofera Ion Couvert dans une Corbeille 
garnie autour du dedans d'une Nappe , dans 
laquelle il mettra les Baffins, l'Eguiere, laSoû- 
couppe , les Cadenas , les Flacons , la Saliè- 
re , les Affiettes , les Couteaux , les Cuillie- 
res , les Fourchettes , les Porte-affiettes f 
deux Nappes., les Serviettes , dont au moins il 
y en aura deux pliées en bafton rompu , le Pain , 
ce autres chofes neceflàires pour couvrir la Ta- 
ble & le Buffet. 

L'heure du Repas approchant, luy &fon 
Ayde , ou Valet , prendront la Corbeille ainfî 
garnie , & la porteront dans la Salle ou dans la 
Chambre où fe doit faire le Repas* (ans ou* 
blier le Sucrier & le Vinaigrier garnis f dont l'un 
portera l'un , & l'autra portera loutre. 

D'abord eftant entrez, & ayant pofé leur 
Corbeille , ils garniront la Table du Buffet 
d'une nappe ; ils mettront les baflins fur cette 
nappe au long de la tapiflèrie , puis ils difpofe- 
ront les Flacons & l'Eguiere , en fàifant une 
rangée entre-meflée , au deflbus de laquelle 
ils en feront une autre , qui fera compofée des 
7>oûcoupes , du Sucrier . des Verres qu'ils 
placeront les pattes deflbus . & fous cha- 
cune defquelles il mettra une Soûcoupe. 
Enfuite le Sommelier mettra la Nappe du 

Cou- 



Digitized by 



L* Sommelier Royal. j6$ 
Couvert , & fur la nappe la Salière & les Por* 
te-affiettes , puis les affiettes en tel nombre 
qu'il fera neceflàire; mais il les placera en telle 
forte , que les armes qui y font gravées foient 
tournées vers le milieu de la Table , & qu'el- 
les débordent en dehors environ de quatre 
doigts* 

A la main droite de chaque affiette, il met- 
tra les couteaux , & toûjours le tranchant vers 
l'affiette , puis les cuillieres le creux en bas , 
fans aucunement les croifer , en fuite le pain fur 
les mefmes affiettes , & la ferviette par deflus 
le pain. 

Il eft à remarquer , que lç haut bout de la 
Table fe prend ordinairement du cofté des fene- 
ftres les plus éloignées de la porte , du cofté de 
laçheminée. 

Que s'il y a un Cadenas , lequel ne le met 
ordinairement que devant les Princes & devant 
les Ducs & Pairs , il le faut mettre à la main 
droite de Taffiette , garnir la Salière de fel , 
& mettre fur ce Cadenas une ferviette , fin la- 
quelle feront mis le couteau > la cuilliere , & 
la fourchette > & enfuite étendre encore une 
-ferviette qui couvrira le Couvert & le Ca- 
denas. * 

H eft auffi à remarquer > qu'il ne feut mettre 
aucun Couvert au bout de la Table , ny au 
. droit du Cadenas* * 

Comme le nombre des affiettes excède ordi- 
nairement celuy de ceux qui doivent fèoir à la 
Table , ïl en faut faire pluiieurs piles , que Ton 
mettra fur la Table du Buffet de la longueur de 
la mefine Table , & fur chaque pile une 
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ferviette plié* en bafton rompu, par deflïis la- 
quelle il en faut encore renverfer une autre ou 
plufieurs $ qui ferviront à efluyer les mains 
quand elles auront efté lavées. 

Au bout de la Table du Buffet , il faut pla- 
cer la Cuvette &toBuyepieined , eau. 

Enfin après que le Sommelier auraainfî dref- 
fé fon Couvert * il difpofera fon Fruit, & le 
dreflfcra fi*r des Pourcelaines , ou fur des Plats, 
de quelque manière que celbit , & tek qu'ils fe 
trouveront en la Maifon. 

Or parce que je ne parle icy <juc <Tun Som- 
melier de confequence » & que je fiipoîè qu'A 
fok attt fervke des Telles Souveraines ou Cou- 
ronnées , iî doit içavoir ajufter fon Fruit , & 
lé déguifer en toutes fortes de Figures f corn* 
me auffi le découper ou peler en plufîeure & 
dhferfe* façons : Mais parce que cela ne s'ap- 
prend ordinairement que par voir faire & par le 
génie que Ton y peut avoir , je n'en mets point 
icyd'taftruaion. 

11 garnit* en fuite fes afliettes volantes lès 
Salades, k plus proprement qu'il luy fera poffi- 

bit. 

I/fteufe dti Repas eftant venue , il portera 
!e Vin , il prefentera à laver , il fera Teflay du 
vin & de Fêau , & demeurera debout proche 
àa Buffet , où il attendra les ordres qui luy fc- 
font donnez. 



■ 



1 



Digitized by Google 



InfruBions familières ?jt 

lndrucTious familières pour bien *p- 
prendre à plier toutes fortes de 
Linges de Table , eu toutes for- 
tes de Figures. 

D'Abord il eft neceflàire de fçavoir bien 
baftonner & frifer , parce que ce font les 
deux connoifïances principales que doit avoir 
celuy qui veut s'employer à la gentille curiofité 
qui eft icy enfeignée : Mais comme je fupofe 
qife quiconque l'entreprend en a oùy parler, je 
dis feulement que pour baftonner, il faut pren- 
dre une ferviette , la plier de travers , & la 
pliflèr par petits plis avec les doigts , le plus 
délié qu'il fe peut. Cette façon peut fervir à 
faire grand nombre de Couverts , & fert mef- 
mê ordinairement à prëïfehter après que Ton a 
lavé les mains, & à mettre mouiller entre deux 
aflietes , comme ila efté dit au Traité du Ser- 
vice de Table. 

Vous la pouvez mettre tout de ion long , ou 
la plier da deux , eh trois , ou en cœur $ & 
pour cette dernière façon , il la faut plier pat 
le milieu*- & joiridre les deux bouts enfemble , 
les renverfànt environ quatre doigts de long f 
Ker milieu, & roulant ces deux bouts en de* 
dahs, en fforte que ce milieu faffe une jpointe 
ktogue, ce qui fera que tes deux coftez forme- 
ront mèrveilleufement bienùa cœtir* 

Q 6 
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Servie te frifêe. 

Lors que la Serviete eft ballonnée , il la 
faut frifcr par le milieu , ou par un des bouts en 
petits carreaux bien déliez ; mais ayez foin de 
bien preflfer les phV les uns prés des autres avec 
les doigts , & le plus que vous pourrez . 

Une Serviette baftonnée & frifée peut fer- 
vir à grand nombre de couverts diférens. 
Serviette pliée par bandes. 

Prenez une Serviette de travers , & en 
pïiez une bande de la largeur d'un pouce pro- 
che l'ourlet* Faites encore une autre ban- 
de tout proche , & de la mefine largeur. Con - 
tinuez à faire de mefine des deux coltez jufqu'àu 
bout ; renverfez en fuite voftre Serviette de 
l'autre cofté , & la pliez en trois. Cette façon 
peut » de mefine que la précédente , fervir à 
taire quantité de couverts diférens. 

Serviete fliée en forme de Coquille double , 

&frifie. 

Prenez uae Serviette de travers , & la pliez 
par le milieu : faites une bande large d'un 
pou:e proche de ce milieu , & continuez à 
taire de mefine jufques à demy-pied prés de 
l'ourlet Retournez la Serviette de l'autre 
çofté f & y faites encor des bandes de mpfme 
façon qiie les premières ; prenez-la de fà lon- 
gueur, & la baftônnez le plus que vous pour- 
rez : relevez en en haut les plis de toutes les 
bandes l'un après l'autre avec la pointe d'une 
lardoxe, ou. d'une épingle, & faites le mefine 
des deux codez : ouvrez le bas de la Serviete qui 

ne fera point pliflë , eafoniez un pain .dedans , 
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raflemblez bien tous les plis > & les pliez fous 
le pain : dreflez voftre Serviette de fà hau- 
teur , & la coucha en feçon d'un Eventail 
ouvert. 

Serviette pliée en forme deCoquille fimple. 

Pliez voftre Serviette de travers à un pied 
prés de l'un des ourlets , en forte que les plis 
foient deflbus Faites des bandes d'un pouce 
de large , depuis le ply que vous aurez fait , 
jufques à demy-pied prés de l'ourlet. Prenez 
voftre Serviette de la longueur , & la bafton- 
nez bien menu. 

Vous pouvez relever les plis & la drefler de 
mefme façon que celle qui eft pliée en forme de 
Coquille frifée. 

Serviette pliée en for me de Mel on double. 

Prenez voftre Serviette de travers : faites 
une bande dans le milieu qui foit large d'un 
pouce , & continuez jufques à fix ou huit 
doigts prés de l'ourlet : Prenez la ' de l'autre 
bout y & en ftites de meQne : retournez-la > 
& la baftonnez de fa longueur : frifez-la , fi 
vous voulez, de mefme façon que celte qui eft 
pliée en forme de Coquille double : mettez un 
pain long deflbus , & pliez les deux bouts de 
voftre Serviette fous le pain. 

v ( Serviette pliée en forme de Melon fimple. 

Prenez une Serviette de travers par bandes \ 
baftonnez-labien menu de fa longueur, mettez 
un pain rond deflbus , & la faites bien tenir 
auffi en rond. Vous la pouvez frifer de mef- 
me que celle qui eft pliée en forme de Coquille 

double. ^ w * 

Q 7 PUC2 
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Serviette f liée en forme de Coq. 
Pliez une Serviette par le milieu , & faites 
en forte que les deux ourlets fe joignent enfèm- 
ble : baftonnez la de fe longueur le plus menu , 
le plus ferré , & le plus bas que vous pourrez : 
friiez-la aufli bien menu ^ & la ferrez en la 
frifent : ouvrez-la jufqùes à un doigt prés du 
milieu : rejoignez bien les plis enfemble : met- 
tez un gros pain rond fur le milieu de la raye ; 
mettez les bords de la Serviette fur ce pain : 
tirez la tefte & le bec du Coq du milieu aufli 
de la Serviette que vous élèverez en haut 5 fai- 
tes-luy line crefte , des barbes , des oîiyes > de 
quelque étoffe rouge; & pour le bout du bec, 
vous le formerez avec une plume taillée que 
vous ferez tenir avec de la gomme d'Adragan 
détrempée dans de l'eau d'Orange , ou d'au- 
tre fenteur : tirez en la queue à l'autre bout de 
la raye , & élevez-la le plus haut que vous 
pourrez. 

Serviette fliée en forme de Poule. 
Pliez voftre Serviette de mefme façon que la 
précédente , mais ne luy faites pas la queue fî 
gtandc , ni fi élevée. 

Serviette jdiée en ferme dè Poule , 
avec fis Pokjfîm. 
Pliez voftre Serviëtte de méfine q&e les deux 
derftieres précédentes ; mais au lieu de plier 
f es bords fous le paih , formez en les teftes de 
plufieurs petits Poulets que vous ferez fortir de 
iieffous fes aides. 

Servit*** plife informe de fouxfoHlett. 
Pliez voftre Serviette en trois de fa largeur; 

ballon- 
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baftonnez-la de fa longueur ♦ & la frifez : ou- 
vrez-la des deux coftez prés des deux rayes : 
mettez un pain fous chaque raye , & tirez les 
teftes & les queues de vos Poulets , de mefme 
façon qu'en celle en forme de Coq , Tune d'un 
cofté , & f autre de l'autre. 

Serviette pliée en ferme de Pigeon qui 



Pliez voftre Serviette de mefme façon que 
celle en forme de Coq : mettez un pain fous le 
milieu de la raye, & formez la tefte & la queue 
de voftre Pigeon : faites un gros bord rond du 
tour de la Serviette , de laquelle vous tirerez 
quelques plis en forme de rannier , & faites 
pafler la tefte & la queue pardeflus les bords. 

Serviette pliée en forme de Perdrix. 
Pliez voftre Serviette 4e mefme façon que 
celle en forme de Poulets ; & lors qu'elle fera 
drefTée , parfemezla de fleurs de couleur de 
Perdrix. 

Vous pouvez former une ou plufieurs Per- 
drix d'une feule Serviette , en luy donnant ap»' 
tant de plis pour former les rayes , que vous 
voudrez former dé perdrix. 

Setwette pitié en forme de Ftifan. 
Baftonîiez tint Serviette de £k longueur f & 
la friiez jufqu'à demy-pied prés d'un desbotits : 
mettez Un pain tond deffous : tirez la tefte du 
milieu de l'ourlet , & élevfez voftre Serviette 
le plus haut que vous pourrez : faites en la 
queue en forme d f un Eventail, du bout qui ne 



ftiffc: Ay& foia de- bièn former les 

yeux 



couve dans un Pannier. 
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yeux & le bec, & mettez par tout des fleurs de 

couleurs diférentes 

Serviette fliée en forme de deux Chapons 

dans un Pafté. 

Pliez voftre Serviette de melme façon que 
celle en forme de deux Poulets : mettez un 
pain long fous chaque raye, & formez des bords 
de la Serviette comme en gros bord de Pafté % 
par deflus lequel vous ferez paflèr les teftes & 
les queues de vos Chapons. 

Vous pouvez pratiquer la mefine chofe à 
l'égard de toutes fortes d'Oyfeaux, & en telle 
quantité que vous voudrez * en pliant la Ser- 
viette autant de fois que vous voudrez faire de 
figures. 

Serviette pliie en forme de XJevre^ 
Pliez voftre Serviette de mefme façon que 
telle en forme de Coq : ouvrez-la , & mettez 
un pain long fous le plis du milieu : tirez la que- 
ue de la raye , & les quatre pieds des quatre 
coins de voftre Serviette : mettez auflî un petit 
pain à la Reyne à un des bouts fous la raye , & 
en formez la tefte , les oreilles , & le col. , 
Serviette pliée en forme dt deux Lapins. , 
Pliez une Serviette en trois de travers : ba- 
ftonnez la de fà longueur, &lafrifez: ouvrez- 
la des deux coftez à demy-doigt prés des rayes: 
mettez un pain long fous chaque raye , & un 
petit pain à un des bouts pour former la tefte : 
tirez les pieds des coins de voftre Serviette , & 
les queues des rayes. 

Serviette pliee en forme de Cochon de lait. 

Baûooaez une Serviette de travers , & 14 



Digitized by Google 



four bien plier le \Jnçe. 377 

frifez : mettez un gros pain fous le milienpro- 
che un des bouts, & à l'autre bout mettez aufïï 
un gros pain , dont vous formerez la tefte , la 
queue , & les oreilles du Cochon : pour les 
pieds , vous les formerez des quatre coins , & 
la queue du milieu. 

Serviette f lice en forme de Chien , 
avec m collier. 

Faites une bande large d'un pouce , à u» 
pied prés d'un des bouts de la Serviette : bar 
(tonnez-la en long , &lafrifez entière hormis la 



la pointe d'une krdoire ; comme la coquille 
frifée : mettez, un pain à la Reyne fous le bout, 
& en formez la tefte , les oreilles & la gueule, 
dans laquelle vous pouvez mettre un petit pain; 
mais il en faut un gros & long pour former le 
corps de voftre Cochon , duquel vous retirerez la 
queue du milieu de voftre Serviette , & les pieds 
des quatre coins. , 

Serviette flice en forme de Brochet. 

Faites une bande à un des bours de la Ser- 
viette y qui ait demy-pied de large : faites que 
l'ourlet vienne joindre le bout de la bande : 
pliez les quatre coins de cette bande en 
dedans , de forte qu'ils fafTçnt une pointe au 
milieu un peu large : ballonnez la de fa lon- 
gueur , fans frifer la bande , de laquelle 
vous formerez la tefte de voftre Brochet : 
ouvrez la pointe de la bande , & mettez un 
pain long dedans : frifez la Serviette pro- 
che le défaut de la bande , epviron quatre doigs 
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laiflez quatre autres doigts fitas frifer , & frî- 
fez en quatre autres alternativement , iufques 
à ce que vous en laiiTiez quatre ou fix au bout de 
la Serviette, qui ne foietit point frifez & qui 
ferviront pour faire la queue : mettez un pain 
long fous la Serviette pour former le corps. 

Serviette pliie en forme de Carpe. 

Faites une bande de demy pied de large à 
un bout de la Serviette , de melme feçon qu'à 
celle en forme de Brochet , mais ne repliez 
point les bouts: pliflèz la defaloneueur; frifet 
toute la bande : au défaut de la bande laiHëz 
quatre doigts fans frifer , & frifez le refte 
jufques àquatre ou fix doigts prés du bout , que 
vous laiflerez auffi fans frifcr pour faire la 
queue : ouvrez la bande , mettez un pain rond 
dedans pour former la tefte, & un long fous la 
Serviette pour former le corps. 

Serviette pliée en forme de Turbvt* 

Pliez une ferviette de mefine façon que 
celle en forme de Coq, maisne frifez point les 
bords de fa longueur à deux ou trois doigts 
prés : laiflez auffi à un des bouts trois ou quatre 
doigts fans frifer , dont vous formerez la 
queue : ouvrez la Serviette , & mettez de£ 
fous un pain plat & fort large; formez la tefte 
du Turbot au droit de la raye ; élargiffez 
autour du pain les bords qui ne feront point fri- 
fez , & faites une petite queue. Cette façon 
peut auffi fervir à former une Barbue. 

Serviette pliée en forme de Mitre. 

Pliez une Serviette de travers par le milieu , 
en forte que les deux ourlets foient enfemble : 

pliez- 
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pliei^en auiïï les quatre coins en dedans , <(e 
façon qu'il fe faflè une pointe qui ait un pouce 
de large : baftonnez la Serviette de fa lon- 
gueur , frifez-la jufques à la pointe , & met- 
tez un pain rond dans f endroit qui eft frifé : 
dreflfez la de fà hauteur , & fi vous voulez , 
mettez un pain long fur le rond pour h tenir 
en état. 

Serviette pt Me en forme de PouUt-d } Inde. 

Pliez une Serviette de mefine feçon que cel- 
le en forme de Coq ; mettez un gros pain def- 
fous , faites la crefte d'un morceau de taffetas 
rouge qui pende lur le bec : marquez la tefte 
& la gorge de petites fleurs diférentes : tirez la 
queue à l'autre bout de la raye, &les ailles aux 
deux côtez. 

Serviette f liée en forme de Tort ni. 

Baftonnez une Serviette tout de fon long , 
& la frifez bien menu : mettez un gros pain 
rond fous le milieu : tirez la tefte du milieu 
de l'ourlet, & l'élevez un peu en haut : tirez 
la queue de l'autre cofté , & la couchez un peu 
en bas : enfin tirez les pieds des quatre codez 
de voftre Serviette. 

Serviette pliêe en forme de Croix 
du S. EJprit. 

Prenez une Serviette quarrée , joignez en 
les quatre bouts enfemble dans le milieu > ren- 
verfez-la de l'autre cofté » & rejoignez-en les 
quatre pointes auffi enfemble : retournez -la 
derechef de l'autre part , & rejoignez encor 
les quatre pointes enfemble : mettez un pain 

def- 
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deflbus i & la Croix du S. Efprit fe trouvera 
formée- 

Scwittte fliée en forme de Croix 
de Lorraine. 

Former une Croix du S. Efprit : Eftant for- 
mée > tournez la Serviette de l'autre codé: 
tirez les quatre pointes du milieu yers les poin- 
tes d'enhaut > oc vous trouverez la Croix 4e 
Lorraine fort bien faite. 

■ 

FIN, 

< 
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Le Sommelier Royal ♦ qui enfèigne ce qui eft de 
là Charge, & la manière de bien plier le Lin- 
ge de Table en plufieurs&diverfes fortes de 
figures, aveé d'autres gentilleflès. 

On trouvera la Table du Cuifinier François à 
lateftedecet ouvrage. 

Et la Table du Confiturier à la fin de ce 
Traittc. 

F I N. 
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